Investigation on the effects of different batters on quality of breaded kilka by Rahnama sangachini, Massoumeh et al.
  وزارت ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي
  ﻛﺸﺎورزيو ﺗﺮوﻳﺞ آﻣﻮزش  ،ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت
  ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن  - ﻛﺸﻮر ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ
  
  
  
  
  ﻋﻨﻮان :
 ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻟﻌﺎب ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
  روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺳﻮﺧﺎري
  
  
  
 
 
 
 
  
  ﻣﺠﺮي:
 ﻣﻌﺼﻮﻣﻪ رﻫﻨﻤﺎ ﺳﻨﮕﺎﭼﻴﻨﻲ
  
  
  
  
  
  
  
  
 
  ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ: 
  23664
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  وزارت ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي
  ﻛﺸﺎورزيو ﺗﺮوﻳﺞ آﻣﻮزش  ،ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت
  ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن -ﻛﺸﻮر ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ
  
  ﺳﻮﺧﺎريﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻟﻌﺎب ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻋﻨﻮان ﭘﺮوژه: 
  2-21-21-3209ﺷﻤﺎره ﻣﺼﻮب: 
  ﻣﻌﺼﻮﻣﻪ رﻫﻨﻤﺎ ﺳﻨﮕﺎﭼﻴﻨﻲ:  ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻧﮕﺎرﻧﺪه/ ﻧﮕﺎرﻧﺪﮔﺎن
  -ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺠﺮي ﻣﺴﺌﻮل ) اﺧﺘﺼﺎص ﺑﻪ ﭘﺮوژه ﻫﺎ و ﻃﺮﺣﻬﺎي ﻣﻠﻲ و ﻣﺸﺘﺮك دارد ( : 
  ﻣﻌﺼﻮﻣﻪ رﻫﻨﻤﺎ ﺳﻨﮕﺎﭼﻴﻨﻲ:   ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺠﺮي / ﻣﺠﺮﻳﺎن 
ﺻﺎﻟﺤﻲ،  ﺣﺴﻦﻓﺮﺷﺘﻪ  ﺧﺪا ﺑﻨﺪه،  ﻳﺰدان  ﻣﺮادي، اﻧﻮﺷﻪ  ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن، ﻫﻤﻜﺎران:ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ 
 ،ﻛﻤﺎﻟﻲ ﻛﺒﺮي اﻓﺸﻴﻦ ﻓﻬﻴﻢ، رﻓﻴﻊ ﭘﻮر، ﻣﺤﻤﻮد وﻃﻦ دوﺳﺖ، ﻣﻴﻨﺎ ﺳﻴﻒ زاده، ﻓﺮﻳﺪون  ﺳﻴﺪ ﺣﺴﻦ ﺟﻠﻴﻠﻲ،
  ﻋﻠﻲ اﺻﻐﺮ ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮرﻓﺮﺣﻨﺎز ﻟﻜﺰاﻳﻲ ، 
  -   ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺸﺎوران:
  -ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻧﺎﻇﺮ : 
  ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎنﻣﺤﻞ اﺟﺮا: 
   09/01/1ﺗﺎرﻳﺦ ﺷﺮوع: 
  ﺳﺎل 2ﺪت اﺟﺮا: ﻣ
  ﻧﺎﺷﺮ : ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر 
  5931ﺳﺎلاﻧﺘﺸﺎر :   ﺗﺎرﻳﺦ
 ﺣﻖ ﭼﺎپ ﺑﺮاي ﻣﺆﻟﻒ ﻣﺤﻔﻮظ اﺳﺖ . ﻧﻘﻞ ﻣﻄﺎﻟﺐ ، ﺗﺼﺎوﻳﺮ ، ﺟﺪاول ، ﻣﻨﺤﻨﻲ ﻫﺎ و ﻧﻤﻮدارﻫﺎ ﺑﺎ ذﻛﺮ ﻣﺄﺧﺬ ﺑﻼﻣﺎﻧﻊ اﺳﺖ. 
  
   
  
  
  
  
  
 
  
  
  
  
  
  
  
   
  
  «ﻳﺎ ﭘﺮوژه و ﻣﺠﺮي ﻣﺴﺌﻮل / ﻣﺠﺮيﺳﻮاﺑﻖ ﻃﺮح »
  ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻟﻌﺎب ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺳﻮﺧﺎريﭘﺮوژه : 
  2-21-21-3209 ﻛﺪ ﻣﺼﻮب:
  39/11/62ﺗﺎرﻳﺦ :         23664ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ )ﻓﺮوﺳﺖ( :  
ﺑﺎ ﻣﺴﺌﻮﻟﻴﺖ اﺟﺮاﻳﻲ ﺳﺮﻛﺎر ﺧﺎﻧﻢ ﻣﻌﺼﻮﻣﻪ رﻫﻨﻤﺎ ﺳﻨﮕﺎﭼﻴﻨﻲ داراي ﻣﺪرك 
  ﺑﺎﺷﺪ.  ﺗﺤﺼﻴﻠﻲ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ در رﺷﺘﻪ ﻣﻬﻨﺪﺳﻲ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻲ
  39/11/8ﺗﺎرﻳﺦ در  ﭘﺮوژه ﺗﻮﺳﻂ داوران ﻣﻨﺘﺨﺐ ﺑﺨﺶ زﻳﺴﺖ ﻓﻨﺎوري آﺑﺰﻳﺎن
  ﺗﺄﻳﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪ.  ﺧﻮب رﺗﺒﻪ  ﺑﺎﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ و ﻣ
  :   در زﻣﺎن اﺟﺮاي  ﭘﺮوژه، ﻣﺠﺮي در
  □ﺎهﮕاﻳﺴﺘ      ﻣﺮﻛﺰ     □  ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه       □ﺳﺘﺎد
ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت ﻓـﺮآوري آﺑﺰﻳـﺎن  در  ﻣﺪﻳﺮ رواﺑﻂ ﻋﻤﻮﻣﻲﺑﺎ ﺳﻤﺖ  
  ﻣﺸﻐﻮل ﺑﻮده اﺳﺖ. 
   ﺻﻔﺤﻪ                                  «    ﻣﻨﺪرﺟﺎت  ﻓﻬﺮﺳﺖ »                                        ﻋﻨﻮان
  
  1 ............................................................................................................... ﭼﻜﻴﺪه
  2 ................................................................................................................ ﻣﻘﺪﻣﻪ
  4  ..............................................................................................................................................  .ﻛﻠﻴﺎت1
  4 .................................................................................................. ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﻠﻜﺎﻴﻛ- 1-1
  01 ...........................................................) stcudorp detaoC ( روﻛﺸﺪار ﻣﺤﺼﻮﻻت - 1-2
  51 ............................................................................................. ﻲﺣﺮارﺗ ﻨﺪﻳﻓﺮآ - 1-3
  91 ............................................................................... آن ﺮاتﻴﺗﺎﺛ و اﻧﺠﻤﺎد ﻨﺪﻳآ ﻓﺮ- 1-4
  22 .................................................................................................... . ﺳﻮاﺑﻖ ﺗﺤﻘﻴﻖ2
  22 .................................................................................. ﻛﺸﻮر از ﺧﺎرج در ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺮ ﻣﺮوري - 2-1
  42 ....................................................................................... ﻛﺸﻮر داﺧﻞ در ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺮ ﻣﺮوري - 2-2
  52 ............................................................................................... ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻫﺪاف- 2-3
 52 ................................................................................................................................... ﻖﻴﺗﺤﻘ اﻧﺠﺎم ﺿﺮورت - 2-4
  72 ........................................................................................................... ﻖﻴﺗﺤﻘ ﺑﻮدن ﺪﻳﺟﺪ و يآور ﻧﻮ ﺟﻨﺒﻪ - 2-5
  82 .................................................................................................... . ﻣﻮاد و روﺷﻬﺎ3
  82 .................................................................................... ﺎزﻴﻧ ﻣﻮرد ﻞﻳوﺳﺎ و ﻣﻮاد - 3-1
 13 ....................................................................................................................................... ﻖﻴﺗﺤﻘ ياﺟﺮا ﻣﺤﻞ- 3-2
  13 ............................................................................................... ﻖﻴﺗﺤﻘ روش-  3-3
  53 ......................................................................................................................... ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ- 3-4
  93 .............................................................................. ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ يﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ ﻲﺎﺑﻳارز- 3-5
  04 ................................................................... (MIQ)ﻲﺣﺴ ﺎﻳ ﻚﻴارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘ ارزﻳﺎﺑﻲ  - 3-6
  14 ..................................................................................... آﻣﺎري ﺗﺤﻠﻴﻞ و ﺗﺠﺰﻳﻪ - 3-7
  24 ............................................................................................................. . ﻧﺘﺎﻳﺞ4
در  ﺗﻤﭙﻮرا و ﻲﻣﻌﻤﻮﻟ ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺷﺪه ﺳﺮخ و ﺧﺎم يﺳﻮﺧﺎر يﻠﻜﺎﻴﻛ در ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﺷ ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛ ﻲﺎﺑﻳارز - 4-1
 24 ...................................................................  اﻧﺠﻤﺎد يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار ﻲﻃزﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا   - 4-2
 54 ......................................................... درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻃﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
   ﺻﻔﺤﻪ                                  «    ﻣﻨﺪرﺟﺎت  ﻓﻬﺮﺳﺖ »                                        ﻋﻨﻮان
  
  
 و ﻲﻣﻌﻤﻮﻟ ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺷﺪه ﺳﺮخ و ﺧﺎم يﺳﻮﺧﺎر يﻠﻜﺎﻴﻛ در ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ يﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﻲﺎﺑﻳارز - 4-3
  05 ....................................................... اﻧﺠﻤﺎد يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار ﻲﻃدر زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و  ﺗﻤﭙﻮرا
ﺗﻤﭙﻮرا در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و - 4-4
  35 .................................................................. درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
  85 ............................................................................................................. . ﺑﺤﺚ5
ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا  ﺷﺪه ﺳﺮخ و ﺧﺎم يﺳﻮﺧﺎر يﻠﻜﺎﻴﻛ در ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﺷ ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛ ﻲﺎﺑﻳارز  - 5- 1
  85 ...................................................................................................... در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ
 يدﻣﺎ در ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ يﻧﮕﻬﺪار ﻲﻃ ﺷﺪه ﺳﺮخ و ﺧﺎم يﺳﻮﺧﺎر يﻠﻜﺎﻴﻛ ﻲﻔﻴﻛ ﻲﺎﺑﻳارز - 5-2
 95 ............................................................................................. ﻮسﻴﻠﺴﻴﺳ درﺟﻪ -81
 و ﻲﻣﻌﻤﻮﻟ ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺷﺪه ﺳﺮخ و ﺧﺎم يﺳﻮﺧﺎر يﻠﻜﺎﻴﻛ در ﻓﺴﺎد ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﺷ يﺷﺎﺧﺼﻬﺎ ﻲﺎﺑﻳارز - 5- 3
  06 ...................................................... اﻧﺠﻤﺎد يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار و يﻓﺮآور ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻲﻃ ﺗﻤﭙﻮرا
 ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا و ﺧﺎم يﺳﻮﺧﺎر يﻠﻜﺎﻴﻛ در ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ يﺷﺎﺧﺼﻬﺎ ﻲﺎﺑﻳارز- 5- 4
  46 ................................................. درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81 يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار و ﺪﻴﺗﻮﻟ ﻣﺮاﺣﻞ ﻲﻃ
ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  و ﺧﺎم يﺳﻮﺧﺎر يﻠﻜﺎﻴﻛ در ﻚﻴارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ ﻲﺎﺑﻳارز -  5- 5
  66 ................................................... ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ يﻧﮕﻬﺪار و يﻓﺮآور ﻣﺮاﺣﻞ ﻲﻃ ﺗﻤﭙﻮرا
  96 .............................................................................................ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻧﻬﺎﻳﻲ  -6
  07 ........................................................................................................... ﺸﻨﻬﺎدﻫﺎﻴﭘ 
  37 ................................................................................................................. ﻣﻨﺎﺑﻊ
  77 .............................................................................................................. ﭘﻴﻮﺳﺖ
  78 .......................................................................................................................................... ﭼﻜﻴﺪه اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ
  
  
  
  
  
  
  
 
  
 ١ ر  ب ه 
	 رو .../  
  
  ﭼﻜﻴﺪه
 اﻳﻦ اﺳﺖ. در ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﻓﺘﻲ و ﺣﺴﻲ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺑﺎ ﺟﺪﻳﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﻚﻳ ﻫﺪف ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ
ﺑﺮاي ﺑﻪ دو ﺻﻮرت ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ و  ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎ ﭘﮋوﻫﺶ
 ﻣﺤﺘﻮاي داد ﻧﺸﺎن ﻧﺘﺎﻳﺞ درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ. - 81ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ و ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
  ٪59 ﺳﻄﺢ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در 
 و ﻛﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺘﻮاي ﺑﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻃﻮر ﺑﻪ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻛﺮدن (. ﺳﺮخP ≤0/50) داﺷﺖﻣﻌﻨﻲ دار  اﻓﺰاﻳﺶ
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﻮﺧﺎري ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي در رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻴﺰان ﻃﻮري ﻛﻪ ﺑﻪ داﺷﺖ، ﺗﺎﺛﻴﺮ آن رﻃﻮﺑﺖ
 ﺗﻴﻤﺎر اﻓﺰاﻳﺶ 4 در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ. (P≤0/50داد ) اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺸﺎن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻴﺰان و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻃﻮر ﺑﻪ ﺧﺎم ﺳﻮﺧﺎري
ﻛﻴﻠﻜﺎي  ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي و اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﻣﻴﺰان در ﻣﻌﻨﻲ داري
اﺳﺖ  ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺧﻼل در ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻣﺮ اﻳﻦ ﻛﻪ ﺷﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺧﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﻮﺧﺎري
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺗﻴﻤﺎر 4 ﻫﺮ .ﺎﻓﺖﻳ ﻛﺎﻫﺶ ﺣﺮارﺗﻲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺑﻌﺪ ﻛﻠﻴﻔﺮم و ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎ ﻛﻠﻲ ﺗﻌﺪاد .(P≤0/50)
ﺑﻮدﻧﺪ. اﺳﺘﻔﺎده از  ﺻﻔﺮ ﻓﺎز در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ داراي ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻧﻈﺮ از  FSMCI اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﻃﺒﻖ ﺳﻮﺧﺎري ﺗﻮﻟﻴﺪي
 ﻫﻤﻪ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎﻋﺚ ارﺗﻘﺎء ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل از ﻟﺤﺎظ ﺗﻤﺎم ﺻﻔﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺷﺪه اﺳﺖ و
ﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑ دو ﺑﻴﻦ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎب ﺗﺮدي وﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه،  ﺑﻮ، ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي
 آﻣﺎري، آزﻣﻮﻧﻬﺎي ﻧﺘﺎﻳﺞ (.P ≤0/50ﻧﺸﺎن داد ) ﻣﻌﻨﻲ دار اﺧﺘﻼف ٪59 ﺳﻄﺢ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا در
ارزﻳﺎﺑﻲ  ﻧﻈﺮ از ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻬﺘﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ از ﺣﺎﻛﻲ
ﺑﻪ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد  ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ .ﺑﻮده اﺳﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺎزﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ در ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم و ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از ﻟﺤﺎظ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 
ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد 
  ﻣﺎه ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ. 3ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( درﺟﻪ  -81)
 ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻤﭙﻮرا، ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ، ارزش ﻏﺬاﻳﻲ، ﻟﻌﺎب ﺳﻮﺧﺎري، ﻛﻴﻠﻜﺎي :ﻛﻠﻴﺪي ﻛﻠﻤﺎت
  ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن  ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ، ﺧﻮاص
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻋﺪم وﺟﻮد ﺗﻨﻮع در اﻣﺮوزه ﻳﻜﻲ از دﻻﻳﻞ اﺻﻠﻲ ﻛﻤﺒﻮد ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر ﻣﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ 
   .(8831ﺣﺴﻴﻨﻲ، ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن
  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻴﺎز روز اﻓﺰون ﺟﺎﻣﻌﻪ ﺑﻪ ﺗﻐﺬﻳﻪ از آﺑﺰﻳﺎن و ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺼﺮف  ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن در 
ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ اﻗﺘﺼﺎدي، اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺳﻬﻢ ﻣﻬﻤﻲ از اﻳﻦ ﻧﻴﺎز را از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﻮاع ﻏﺬاﻫﺎي ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده و 
ام ﺑﻮدن، ﺳﺮﻳﻊ اﻟﻔﺴﺎد ﺑﻮدن و ﻣﺸﻜﻼت ﻣﺼﺮف ﺑﺼﻮرت آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻤﻮد. ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ رﻳﺰ اﻧﺪ
ﺗﺎزه ﻫﻤﻮاره ﺑﺎ اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮﺧﻮدار ﻧﺒﻮده و ﻳﻚ ﺑﺨﺶ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰي از ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ ﺷﺪه آن ﺑﻪ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ 
ﻣﻲ رﺳﺪ. در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﻮق اﻟﻌﺎده اﻧﺪ ﺧﺼﻮﺻﺎً ﺑﻪ دﻟﻴﻞ دارا ﺑﻮدن ﻛﻠﻴﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ 
ح ﺑﺎﻻي اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﻜﺮو اﻟﻤﺎﻧﻬﺎي ﻣﻬﻢ ﻫﻤﭽﻮن ﻳﺪ و آﻫﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺿﺮوري، ﺳﻄﻮ
  (.0931ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﻣﺎده ﺧﺎم اﻧﻮاع ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد )ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر 
ﻣﺎده ﺑﻮﻳﮋه اﻧﻮاع ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺳﻌﻪ زﻧﺪﮔﻲ ﺷﻬﺮي و اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﺮاﻳﺶ ﻣﺮدم  ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده و ﻧﻴﻤﻪ آ
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪه ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﺳﻮﺧﺎري از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺿﻤﻦ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺑﺨﺸﻲ از 
ﻧﻴﺎز ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺟﺎﻣﻌﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﺎﺻﺤﻴﺢ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﺗﻮﻟﻴﺪ آرد ﻣﺎﻫﻲ را ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ. ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري 
ن زﻳﺎدي دارد. اﻳﻦ روش ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺗﺸﻮﻳﻖ ﻛﻮدﻛﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﻳﮋه در ﻣﻴﺎن ﻛﻮدﻛﺎن و ﻧﻮﺟﻮاﻧﺎن ﻃﺮﻓﺪارا
ﻣﻴﺎﻧﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺪارﻧﺪ، ﺑﺴﻴﺎر ﻛﺎرﺑﺮدي اﺳﺖ. روﻛﺶ ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻟﻌﺎب و آرد ﺳﻮﺧﺎري 
ﻣﻮﺟﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ اﻳﻦ روﻛﺶ ﻫﻤﭽﻮن ﻻﻳﻪ اي ﻣﺤﺎﻓﻆ، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻧﻈﻴﺮ اﻛﺴﻴﮋن و دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ را ﻧﻴﺰ 
 ﻳﻚ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻪ ﻣﻴﺸﻮد ﮔﻔﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺑﻪ روﻛﺸﺪار ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻتﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﺑﺮﺳﺎﻧﺪ. ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮ
 ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺟﻬﺎن ﺳﺮاﺳﺮ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻳﻲ رژﻳﻢ در روﻛﺸﺪار ﻏﺬاﻫﺎي .ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ ﭘﻮﺷﻴﺪه دﻳﮕﺮ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده
 ،(ﻛﺮدن ﺳﻮﺧﺎري ﻋﺎﻣﻴﺎﻧﻪ اﺻﻄﻼح )در (gndaerBﻛﺮدن ) ﻧﺎﻧﻲ و ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻟﻌﺎﺑﻬﺎي ﻛﺮدن ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺸﺪار  .اﺳﺖ ﺷﺪه
ﺗﻐﺬﻳﻪ اي  ارزش ﺑﻬﺒﻮد ﻣﺤﺼﻮل، رﻧﮓ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺟﺬاﺑﻴﺖ و ﺗﺮدﺗﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻬﺘﺮ، ﻃﻌﻢ ﻇﺎﻫﺮي، ﺑﻬﺒﻮد وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺑﺎﻋﺚ
 درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﺮدن روﻛﺸﺪار ﻋﻤﻠﻜﺮدي، ﻧﻈﺮ (. از3891,namreduSو  1931ﻣﻴﺸﻮد )ﺟﻮرﺟﺎﻧﻲ،  ﻣﺤﺼﻮﻻت
ﻫﻨﮕﺎم  ﻧﻴﺰ و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ ﻣﺤﺼﻮل وزن ﻛﺎﻫﺶ از و ﻛﺮده اﻳﺠﺎد رﻃﻮﺑﺖ اﺗﻼف در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺳﺪي
 ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻮاد ﻛﺮدن روﻛﺸﺪار ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﻜﻨﺪ. ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺼﺮف ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف، از ﻗﺒﻞ دادن ﺣﺮارت
 ,lapoguneV) ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻓﺮاﻫﻢ روﻛﺶ ﺑﻪ ﻣﻐﺬي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﺮدن وارد ﻃﺮﻳﻖ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ارزش اﻓﺰاﻳﺶ
ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ ﻟﻌﺎب زدن و ﺳﻮﺧﺎري ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮﺟﺐ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﺴﻴﺎري از از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ  (.6002
ﻣﻴﮕﺮدد ﺗﺎ ﺑﻬﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن، ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻲ در آﻧﻬﺎ ﻛﻤﺘﺮ ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع از ﺟﻬﺖ 
ﺳﻼﻣﺖ ﺟﺎﻣﻌﻪ و ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺑﺮوز اﺿﺎﻓﻪ وزن، ﮔﺮﻓﺘﮕﻲ ﻋﺮوق و ﺳﺎﻳﺮ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﺴﻴﺎر ﺣﺎﻳﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  (.9791,rekaB)
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ﺗﺎﺛﻴﺮ روﺷﻬﺎي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭼﻨﺪ ﺳﺎﻟﻴﺴﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد 
ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ ﻫﺮﻛﺪام از روﺷﻬﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن در روﻏﻦ، ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر، ﻣﺎﻛﺮووﻳﻮ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، رﻃﻮﺑﺖ، اﻧﻮاع وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ، ﻣﻮاد و ﻳﺎ دﻣﺎي ﺧﺸﻚ )ﻓﺮ( ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ، 
ﻣﻌﺪﻧﻲ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ 
ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم و ﺣﺮارت داده ﺷﺪه وﺟﻮد دارد ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ روش اﻋﻤﺎل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎ ﺷﺪت ﻛﻢ، ﻣﺘﻮﺳﻂ و ﻳﺎ 
ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ و ﻫﺮ ﻗﺪر ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻼﻳﻤﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ در 
  (.0931ﻛﻤﺘﺮي ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ )ﻧﺎﺻﺮي، 
ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬاﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه را ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻲ ﺑﺨﺸﻴﺪ. در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺘﻦ ﺑﻪ ﻃﺮﻳﻖ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻋﻤﻴﻖ، 
ﺮارت را از ﺳﻄﻮح داغ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺑﻪ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ و روﻏﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ واﺳﻄﻪ اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت ﻋﻤﻞ ﻛﺮده ﺣ
ﺳﻄﻮح ﺳﺮدﺗﺮ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻏﻮﻃﻪ ور در روﻏﻦ ﻣﻲ رﺳﺎﻧﺪ. در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن، آب از ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﺒﺨﻴﺮ و ﺑﺎﻓﺖ 
ﺧﺎرﺟﻲ ﻏﺬا ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺖ داﺧﻠﻲ آن ﺗﻔﺎوت ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. روﻏﻦ ﻧﻴﺰ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺟﺬب، ﺟﺬب ﺳﻄﺤﻲ ﻳﺎ ﻋﻤﻞ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ 
  آن ﻧﻔﻮذ ﻛﺮده ﭘﻮﺳﺘﻪ اي ﺗﺮد و ﺷﻜﻨﻨﺪه ﺑﻪ دور ﻏﺬا ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، در ﻏﺬاي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻳﺎ ﭘﻮﺷﺶ
  (.4731)ﻣﺎﻟﻚ، 
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﻈﻴﺮ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻣﺼﺮف وآﻣﺎده ﺟﺪﻳﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﺪف از اﺟﺮاي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ
   ﺳﻮﺧﺎري و ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻟﻌﺎب ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻣﻴﺸﻮد ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ و ﺗﺮوﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه  ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺿﻤﻦ ﺗﻨﻮع ﺑﺨﺸﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﻮﺧﺎري ﻣﻮﺟﺐ 
اﻳﺠﺎد ارزش اﻓﺰوده ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ، ﺑﻬﺒﻮد وﺿﻌﻴﺖ اﻗﺘﺼﺎدي ﺻﻴﺎدان ﻛﻴﻠﻜﺎ و زﻣﻴﻨﻪ ﺳﺎز ﺗﻮﺳﻌﻪ و اﺷﺘﻐﺎل ﺑﻴﺸﺘﺮ 
  در ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻓﺮآوري و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن ﮔﺮدد.
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  ﻛﻠﻴﺎت-1
  ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن-1-1
  وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ- 1-1-1
ﻛﻴﻞ ﺳﻮزﻧﻲ ﺷﻜﻞ ﻗﻮي از ﻧﺎﺣﻴﻪ ﮔﻠﻮ ﺗﺎ  13اﻟﻲ  42ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از دوﻃﺮف ﻓﺸﺮده و در ﻧﺎﺣﻴﻪ ﺷﻜﻢ داراي 
ﺷﻌﺎع  2ﺷﻌﺎع ﻣﻨﺸﻌﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،  02اﻟﻲ  41ﺷﻌﺎع ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺸﻌﺐ و  4اﻟﻲ  3اﺑﺘﺪاي ﻣﺨﺮج ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ داراي 
ﻣﺨﺮﺟﻲ( ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎردﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن درازﺗﺮ از ﺳﺎﻳﺮﻳﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﺎﻗﺪ دﻧﺪان ﻫﺎي آرواره اي آﺧﺮ ﺑﺎﻟﻪ آﻧﺎن )
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﺎﻗﺪ ﺧﺎل ﻳﺎ ﻟﻜﻪ در  94اﻟﻲ  83 ﺑﻮده و دﻫﺎن ﭘﻴﺸﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻣﻼً ﻓﺎﻗﺪ دﻧﺪان ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺧﺎرﻫﺎي آﺑﺸﺸﻲ
ﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ. ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣ 71اﻣﺘﺪاد ﺑﺪن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻃﻮل اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻟﻎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﻪ 
ﺗﺨﻢ رﻳﺰي وارد دﻟﺘﺎي رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ دﻟﺘﺎي رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ وارد ﻧﻤﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي را 
  (.2991 ,avoniesAدر درﻳﺎ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ دﻫﻨﺪ )
  
  ﺟﺎﻳﮕﺎه ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي -1-1-2
  ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻗﺘﺼﺎدي درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﺧﺎﻧﻮاده ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
  (.8991 ,.la te  nosleNﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺟﺎﻳﮕﺎه زﻳﺮ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد )
  atadrohC:mulyhP
 syhthcietsO :ssalC
 semrofiepulC :redrO
 eadiepulC :ylimaF
 sirtnevirtluc allenoepulC ,)akliK deye egraL( immirg allenoepulC,)ivohcnA( simrofiluargne allenoepulC:suneG
 )akliK nommoC(
 
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻮﻣﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر، درﻳﺎي ﺳﻴﺎه و درﻳﺎي آزوف ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ در ﻫﻤﻪ ﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر 
 ﺰﻴﻟﺐ ﺗ ﺎﻓﺘﻪﻳﺷﻜﻞ  ﺮﻴﻴﺗﻐ يﺟﻨﺲ ، وﺟﻮد ﻓﻠﺴﻬﺎ ﻦﻳا ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﺺﻴﺗﺸﺨ ﻲاﺻﻠ ﺪﻴﻛﻠ ﺑﻪ وﻳﮋه در ﺳﻮاﺣﻞ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد.
  (.1991 ,tnaduaG) اﺳﺖ ﻲﺷﻜﻢ از ﮔﻠﻮ ﺗﺎ ﻣﺨﺮج و ﺑﻠﻨﺪ ﺑﻮدن ﺷﻌﺎع آﺧﺮ ﺑﺎﻟﻪ ﻣﺨﺮﺟ ﺮﻳدر ز
 .ﻛﻨﺪ ﻲﻣﺘﺮ ﺗﺠﺎوز ﻧﻤ ﻲﺳﺎﻧﺘ 01ﮔﺮم وزن دارد و ﻃﻮل آن از  01ﺗﺎ  7ﺷﻤﺎل اﺳﺖ،  يﻫﺎ ﻲاز اﻧﻮاع ﻣﺎﻫ ﻲﻜﻳ ﻠﻜﺎﻴﻛ
  .اﺳﺖ ﺸﺘﺮﻴﻣﻮارد از ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺮغ ﺑ ﻲﺑﺰرگ و در ﺑﻌﻀ يﻫﺎ ﻲآن ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻫ يا ﻪﻳارزش ﺗﻐﺬ
 ﻦﻴﻗﺴﻤﺖ ﺑﺎﻓﺖ آن را ﭘﺮوﺗﺌ ﻦﻳدرﺻﺪ وزن آن را آب و ﻋﻤﺪه ﺗﺮ 57ﺗﺎ  37ﭼﺮب اﺳﺖ ﻛﻪ  ﭘﺮ ﻲﻣﺎﻫ ﻲﻧﻮﻋ ﻠﻜﺎﻴﻛ
ﺗﺮ  ﻊﻳﺳﺮ ﻲآن ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ وﻟ يﺿﺮور ﻨﻪﻴآﻣ ﺪﻴﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺳ ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻳا ﻦﻴﭘﺮوﺗﺌ ﺖﻴﻔﻴدﻫﺪ. ﻛ ﻲﻣ ﻞﻴﺗﺸﻜ
ﺑﺮاﺳﺎس ﮔﻮﻧﻪ و در ﻓﺼﻮل  ﻲﻣﺎﻫ ﻦﻳﮔﻮﺷﺖ ا ﻲﺟﺬب دارد. ﭼﺮﺑ ﺖﻴدرﺻﺪ ﻗﺎﺑﻠ 69ﺷﻮد و ﺗﺎ  ﻲاز آن ﻫﻀﻢ ﻣ
 ﺮﻴﺳﻬﻞ اﻟﻬﻀﻢ و از ﻧﻮع ﻏ ﻠﻜﺎﻴﻛ ﻲدﻫﺪ. ﭼﺮﺑ ﻲﻣ ﻞﻴرا ﺗﺸﻜ ﻲدرﺻﺪ وزن ﻣﺎﻫ 8/2اﺳﺖ و اﻏﻠﺐ  ﺮﻴﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل ﻣﺘﻐ
 B21ﻦﻴﺘﺎﻣﻳو ﺮﻴﻣﺤﻠﻮل در آب ﻧﻈ يﻫﺎ ﻦﻴﺘﺎﻣﻳو يﺎدﻳز ﺮﻳﻣﻘﺎد ،ﻲﻣﺎﻫ ﻦاﻳ ﮔﻮﺷﺖ در. اﺳﺖ 3 –اﻣﮕﺎ  ياﺷﺒﺎع و ﺣﺎو
 ﻲﻣ ﻞﻴرا آب ﺗﺸﻜ ﻲآن ﻛﻪ ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫ ﻞﻴاﺳﺖ. ﺑﻪ دﻟ ﻲﻏﻨ D و A يﻫﺎ ﻦﻴﺘﺎﻣﻳﺷﻮد و از ﻧﻈﺮ و ﻲﻣ ﺎﻓﺖﻳ
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آن ﻛﻪ اﻏﻠﺐ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  ﻞﻴو ﺑﻪ دﻟ ﺎدﻳز ﻠﻜﺎﻴﻛ ﺪﻳ. اﺳﺖ ﺑﻮده يﭘﺮﭼﺮب ﻛﻢ ﻛﺎﻟﺮ يﻫﺎ ﻲﺑﺎ ﻣﺎﻫ ﺴﻪﻳدﻫﺪ، در ﻣﻘﺎ
  .(5691 ,ttocsS dna htimS)ﺑﻮده اﺳﺖ ﻢﻴﺷﻮد، ﻣﻨﺒﻊ ﺳﺮﺷﺎر از ﻛﻠﺴ ﻲﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﻣﺼﺮف ﻣ
  ﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در درﻳﺎي ﺧﺰر ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه ﻛﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از: 3ﺗﺎ ﻛﻨﻮن  
  ﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي ﻳﺎ آﻧﭽﻮز .1
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺸﻢ درﺷﺖ .2
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ .3
ﺷﺮاﻳﻂ اﻛﻮﻟﻮژﻳﻚ درﻳﺎي ﺧﺰر را ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﺑﻴﻦ ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ دﻳﮕﺮ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﺑﺎ 
از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ و اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻘﺎوم ﻧﺴﺐ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ )ﺷﻮري و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﺎي 
(. در دﻫﻪ 5831ﻣﺘﻔﺎوت( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. و ﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻲ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻟﻄﻤﻪ ﺑﻪ ذﺧﺎﻳﺮ آن وارد ﺷﺪه اﺳﺖ )ﻻﻟﻮﺋﻲ و ﻫﻤﻜﺎران،
ﻐﻴﻴﺮات ﺟﺎﻳﮕﺎﻫﻬﺎي ﺻﻴﺪ و ﺗﻤﺎﻳﻞ ﻛﺸﺘﻲ ﻫﺎي ﺻﻴﺎدي ﺑﻪ ﺻﻴﺪﻫﺎي ﻧﺰدﻳﻚ اﺧﻴﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻛﻮﻟﻮژﻳﻚ، ﺗ
ﺑﻪ ﺳﺎﺣﻞ و اﻋﻤﺎق ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ، ﺳﻬﻢ ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺻﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و 
ﺑﺨﺶ ﻋﻤﺪه ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در ﺻﻴﺪﮔﺎﻫﻬﺎي ﺳﻮاﺣﻞ اﻳﺮاﻧﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ، ﺑﻨﺪر اﻣﻴﺮ آﺑﺎد و ﺑﻨﺪر 
درﺻﺪ ﺻﻴﺪ ﻛﻞ  58-09ﺎﺑﻠﺴﺮ از ﻧﻮع ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺴﺒﺖ ﺻﻴﺪ اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮارد ﺣﺘﻲ ﺑﻪ ﺑ
  (.9831ﻫﻢ ﻣﻲ رﺳﺪ )ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر و ﻫﻤﻜﺎران، 
 
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ -1-1-3
ﺗﺎ  ﮔﺮم در ﻟﻴﺘﺮ 53ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰي و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ در ﻫﻤﻪ ﺟﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر از ﺷﻮري 
آب ﻛﺎﻣﻼً ﺷﻴﺮﻳﻦ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد و در ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎر ﺑﻪ ﺻﻮرت ﮔﻠﻪ اي ﺑﻪ ﻃﺮف ﺳﺎﺣﻞ ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﺟﻤﻌﻴﺖ و 
ﺗﺮاﻛﻢ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻗﺴﻤﺖ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو ﮔﻮﻧﻪ آﻧﭽﻮوي و ﭼﺸﻢ درﺷﺖ، ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ. 
ﺎﻳﺪ، ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺗﻌﺪاد ﺗﺨﻢ ﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻗﺎدر اﺳﺖ ﻫﻢ در آب ﺷﻴﺮﻳﻦ و ﻫﻢ در آب ﺷﻮر ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻧﻤ
ﻋﺪد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻠﻮغ ﺟﻨﺴﻲ ﻧﺮ در ﻳﻚ ﺳﺎﻟﮕﻲ و ﻣﺎده ﻫﺎ در دو ﺳﺎﻟﮕﻲ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ  00213
ﭘﺲ از ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﺳﻮاﺣﻞ را ﺗﺮك ﻛﺮده و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﮔﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺰرگ در ﻣﻲ آﻳﻨﺪ. ﮔﻠﻪ ﻫﺎ در روز ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺰرگ 
  (. 2991 ,avoniesAﮔﻠﻪ ﻫﺎي ﻛﻮﭼﻚ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد )ﻫﺴﺘﻨﺪ وﻟﻲ ﺑﺎ ﻓﺮارﺳﻴﺪن ﺗﺎرﻳﻜﻲ ﻫﺮ ﮔﻠﻪ ﺑﺰرگ ﺑﻪ 
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ اﺳﺖ. رﻧﮓ ﺑﺪن در ﻗﺴﻤﺖ  21ﺗﺎ  9ﻃﻮل ﻛﻠﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ )از ﻧﻮك ﭘﻮزه ﺗﺎ ﺑﻠﻨﺪﺗﺮﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺎﻟﻪ دﻣﻲ(  
ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲ ﺳﺒﺰ ﻛﻢ رﻧﮓ اﺳﺖ. اﻧﺪازه وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻣﺜﻼً در اﻧﺪازه 
و وزن ﻣﺎده  7/3ﮔﺮم اﺳﺖ. وﻟﻲ در ﻣﻨﻄﻘﻪ داﻏﺴﺘﺎن ﻣﺘﻮﺳﻂ وزن ﻧﺮ  5/5و ﻣﺎده ﻫﺎ  3/4وزن ﻧﺮ  ﮔﻴﺮي ﻫﺎي ﻣﺘﻮﺳﻂ
 ﺑﭽﻪ و ﻛﻮﭼﻚ ﭘﻮﺳﺘﺎن ﺳﺨﺖ وﻳﮋه ﺑﻪ ﺟﺎﻧﻮري ﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻏﺬاي اﺻﻠﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ را ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﻫﺎي 9/30ﻫﺎ 
  (.1991 ,tnaduaGدﻫﻨﺪ ) ﻣﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﺎﻫﻴﺎن
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   ( ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ1- 1ﺗﺼﻮﻳﺮ  
  
  ﺧﺰر درﻳﺎي در ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭘﺮاﻛﻨﺶ - ١-١-4
 درﻳﺎ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ وﺿﻌﻴﺖ ﻫﺎيدوره ﻃﻲ در. ﻧﺪارد ﭘﺮاﻛﻨﺪﮔﻲ ﻣﺘﺮ 001 ﺑﺎﻻي ﻋﻤﻖ ﻛﻢ ﻣﻨﺎﻃﻖ در ﻏﺎﻟﺒﺎً ﮔﻮﻧﻪ اﻳﻦ
 ﻣﻨﺎﻃﻖ در اﺻﻮﻻً ﮔﻮﻧﻪ اﻳﻦ. ﻳﺎﺑﺪﻣﻲ ﮔﺴﺘﺮش ﺧﺰر درﻳﺎي ﺟﻨﻮب و ﻣﻴﺎﻧﻲ ﻫﺎيﻗﺴﻤﺖ در ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻧﻮاﺣﻲ
 ﻋﻤﻖ در و دارد ﻣﺘﺮ 05 از ﻛﻤﺘﺮ اﻋﻤﺎق در ايﮔﺴﺘﺮده ﭘﺮاﻛﻨﺶ و دارد اﻧﺘﺸﺎر ﻣﺘﺮ 07 از ﻛﻤﺘﺮ اﻋﻤﺎق در ﺳﺎﺣﻠﻲ
 در و ﺷﻮدﻣﻲ ﺗﺮك و اورال وﻟﮕﺎ، ﻫﺎيرودﺧﺎﻧﻪ وارد ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ اﻳﻦ. اﺳﺖ ﻧﺎﻳﺎب ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﻣﺘﺮ 003 از ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻫﺎي
 ﺑﻪ و ﻛﺮده ﺣﺮﻛﺖ ﺷﻤﺎﻟﻲ ﻗﺴﻤﺘﻬﺎي در ﮔﺬراﻧﻲ زﻣﺴﺘﺎن ﻫﺎيﻣﺤﻞ از ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي رﻳﺰيﺗﺨﻢ دوره ﻃﻲ ﺑﻬﺎر
. دﻫﺪﻣﻲ اداﻣﻪ ﻛﻨﺪ،ﻣﻲ رﻳﺰيﺗﺨﻢ ﻛﻪﺟﺎﻳﻲ ﻳﻌﻨﻲ ﻋﻤﻖ ﻛﻢ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻃﺮف ﺑﻪ را ﺣﺮﻛﺘﺶ و ﺷﻮدﻣﻲ ﻧﺰدﻳﻚ ﺳﺎﺣﻞ
 01 از ﻛﻤﺘﺮ ﻋﻤﻖ در اﻏﻠﺐ وﻟﻲ ﺷﻮدﻣﻲ اﻓﺰوده رﻳﺰيﺗﺨﻢ ﺟﻬﺖ ﻣﺘﺮ 02 -03 ﻋﻤﻖ در ﺗﺮاﻛﻤﺶ ﻣﺎه اردﻳﺒﻬﺸﺖ در
  .   (1991 ,tnaduaG) ﻛﻨﺪﻣﻲ رﻳﺰيﺗﺨﻢ ﻣﺘﺮ
  
  ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و  ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎﻣﺸﺨﺼﺎت  -1-1-5
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﺑﺎ ارزش ﺗﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ آﻳﺪ زﻳﺮا داراي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز 
ﺑﺪن، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و اﻧﻮاع اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻛﻪ در ﻣﺠﻤﻮع ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ارزش را ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺑﻪ وﺟﻮد 
ﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﺮ ﻣﻮﺟﻮد زﻧﺪه دﻳﮕﺮ از آب، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ آورد. ﺑﺎﻓﺖ ﻫ
ﺷﺪه اﺳﺖ، ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﻫﺮ ﻳﻚ از اﻳﻦ ﻣﻮاد در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ و ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﺘﻐﻴﺮ 
ﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات و اﺧﺘﻼﻓﺎت ﺑﺮﺧﻲ از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﺳﺎزﻧﺪه ﭼﻨﺪان زﻳﺎد ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷ
ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن از آب، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ، ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺨﺘﺼﺮ در ذﻳﻞ ﺑﻪ آن 
  (.3991 ,.la te nosrednAو  1891 ,veehcnazaK)اﺷﺎره ﻣﻲ ﮔﺮدد .
درﺻﺪ وزن ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ دراﻧﻮاع ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي  27 -57در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻴﺰان آب ﺣﺪود 
ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﻳﻦ درﺻﺪ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
درﺻﺪ در ﻧﻮﺳﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻧﻜﺘﻪ ﺣﺎﺋﺰ  51 -02ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ آن ﻫﺎ از 
درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ از  69اﻫﻤﻴﺖ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺿﺮﻳﺐ ﺟﺬب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺑﺮاﺑﺮ 
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ﺑﺎﺷﺪ. ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ از اﺳﻴﺪآﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ  ﺿﺮوري ﻧﻈﻴﺮ ﻟﻮﺳﻴﻦ و آرژﻧﻴﻦ ﻏﻨﻲ ﻣﻲﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪ
 ,ttocsS dna htimSﻣﺎﻫﻲ را در ﮔﺮوه ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب ﻗﺮار داده اﺳﺖ )ﻫﺎي ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن و ﺿﺮوري اﻳﻦ 
  (.5691
ﻧﻮﺳﺎن ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﻣﺎﻫﻴﺎن 
ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي داراي ﺣﺪاﻗﻞ ﭼﺮﺑﻲ و در ﻓﺼﻞ ﺗﻐﺬﻳﻪ داراي ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان 
درﺻﺪ ﻣﻲ رﺳﺪ و ﺿﺮﻳﺐ ﺟﺬب  3/9درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در آﻧﭽﻮوي اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻪ  5/9ﻣﺘﻮﺳﻂ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
  (.1691 ,regrabnelleK)درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  19ﭼﺮﺑﻲ آن در ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺗﺎ 
ﺑﻪ آن  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﺟﺪول زﻳﺮ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺠﺰا در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 2/7ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
  .(5691 ,ttocsS dna htimSاﺷﺎره ﺷﺪه اﺳﺖ )
ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  Kو  Eﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي  Dو  Aﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺣﺎوي وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي 
  (.1691 ,regrabnelleK)
  (5691 ,ttocsS dna htimS( ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )درﺻﺪ ( )1-1ﺟﺪول 
  ﮔﻮﻧﻪ
  رﻃﻮﺑﺖ
  )درﺻﺪ(
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  (درﺻﺪ)
  ﭼﺮﺑﻲ
  (درﺻﺪ)
  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  (درﺻﺪ)
  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
  (درﺻﺪ)
  ﻛﻠﺴﻴﻢ
)ﻣﻴﻠﻲ 
ﮔﺮم 
  درﺻﺪ(
  آﻫﻦ
 ﻣﻴﻠﻲ)
 ﮔﺮم
  درﺻﺪ
  ﻓﺴﻔﺮ
 ﻣﻴﻠﻲ)
 ﮔﺮم
  درﺻﺪ
  ﻛﺎﻟﺮي
 ﻣﻴﻠﻲ)
 ﮔﺮم
  درﺻﺪ
ﻛﻴﻠﻜﺎي 
  آﻧﭽﻮوي
  19/54  034/71  3/96  597/12  1/30  3/53  2/35  61/41  67/59
ﻛﻴﻠﻜﺎ ﭼﺸﻢ 
  درﺷﺖ
  301  683/75  1/47  727/81  0/38  3/20  5/40  31/55  65/77
ﻛﻴﻠﻜﺎ  
  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  331  104/41  3/50  8/38  0  3/13  7/45  61/14  27/47
  
  ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن -1-1-6
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻮرﻫﺎي ﺗﻠﻪ اي ﺛﺎﺑﺖ اﻳﻨﻜﺎر  03اوﻟﻴﻦ ﺻﻴﺎدان ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در درﻳﺎي ﺧﺰر روس ﻫﺎ ﺑﻮدﻧﺪ ﻛﻪ در دﻫﻪ 
ﻛﺎرآﻣﺪﺗﺮ ﻛﻪ ﻫﻤﺎن ﺗﻮرﻫﺎي ﭘﺮﺳﺎﻳﻦ ﺑﻮد اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ. را اﻧﺠﺎم ﻣﻲ دادﻧﺪ. ودر ﺳﺎل ﻫﺎي ﺑﻌﺪﺗﺮ از اﺑﺰار ﺻﻴﺪ 
در درﻳﺎي ﺧﺰر ﻋﻤﻠﻲ   1591روش ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ار ﺗﺎﺑﺶ ﻧﻮر در زﻳﺮ آب و ﺗﻮر ﻣﺨﺮوﻃﻲ در ﺳﺎل 
ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﻣﻜﻨﺪه ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺗﺎ ﭘﻴﺶ از اﻳﻦ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻮرﻫﺎي 4591ﮔﺮدﻳﺪ. از ﺳﺎل 
(. در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻻي ﺻﻴﺪ ﺑﺎ ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﻣﻜﻨﺪه 5831ﺖ )ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر،ﻣﺨﺮوﻃﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﺮﻓ
اﻳﺮﻟﻴﻔﺖ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ، ﻛﻞ ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻮر ﻣﺨﺮوﻃﻲ و ﻧﻮر زﻳﺮ آﺑﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد 
  (.5831)ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر، 
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  اﺻﻮﻻ ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ دو ﺻﻮرت اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد:
  زﻳﺮآﺑﻲ و ﭘﻤﭗ ﺻﻴﺪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻧﻮر  -1
  ﺻﻴﺪ ﺑﺎ ﺗﻮرﻫﺎي ﻣﺨﺮوﻃﻲ ﺑﺎﻻﺑﺮ -2
  ﻛﻪ در ﻫﺮ دو روش از ﻧﻮر ﺑﺮاي ﺟﺬب ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﻃﻮل روز ﺑﺼﻮرت ﮔﻠﻪ اي ﺷﻨﺎ 
ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ ﻛﻢ ﻛﻢ ﺑﺎ ﺗﺎرﻳﻚ ﺷﺪن ﻫﻮا ﭘﺮاﻛﻨﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻟﺬا ﺑﺎﻳﺪ ﻗﺒﻞ از ﺗﺎرﻳﻚ ﺷﺪن ﻫﻮا ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه 
ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ را رد ﻳﺎﺑﻲ ﻛﺮد. و ﺑﺮاي ﺟﺬب ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻨﺒﻊ ﻧﻮري ﻛﻪ ﻫﻤﺎن ﻻﻣﭗ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎب ﮔﻠﻪ 
ﻫﺎي ﻏﻮﻃﻪ ور اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ، اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد. ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺎﻳﺪ ﻻﻣﭗ ﻫﺎ را ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎ در ﻋﻤﻖ ﻣﺸﺨﺺ ﻗﺮار داد 
ﻔﺎده از ﺗﻠﻤﺒﻪ ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺖ در دﻫﺎﻧﻪ ﻟﻮﻟﻪ ﺗﺎ ﻧﻮر در ﺗﻤﺎم ﺟﻬﺎت ﺑﻪ ﻃﻮر ﻳﻜﺴﺎن ﭘﺮاﻛﻨﺪه ﮔﺮدد. ﻣﻨﺒﻊ ﻧﻮر در ﺻﻴﺪ ﺑﺎ اﺳﺘ
ﻣﻜﻨﺪه ﻗﺮار ﮔﻴﺮد و در ﺻﻴﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻮرﻫﺎي ﻗﻴﻔﻲ در ﻣﺮﻛﺰ ﺗﻮر ﻗﺮار ﮔﻴﺮد. در واﻗﻊ ﻧﻮر ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺬب ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﻫﺎ 
ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻏﺬاي ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺬب آﻧﺎن ﻣﻴﮕﺮدد. ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻤﻮل 
  (.5831ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر ،  003ﺗﺎ  002ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ در ﻫﺮ ﻧﻮﺑﺖ 
  درﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﻮاﻣﻞ زﻳﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ:
  اﻟﻒ( ﺑﺮداﺷﺖ ﺑﻲ روﻳﻪ از ذﺧﺎﻳﺮ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن
  ب( ﺑﺮداﺷﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎﺑﺎﻟﻎ و ﻋﺪم ﺗﻮﺟﻪ و رﻋﺎﻳﺖ ﺻﻴﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد
  (8831ج( ﺣﻀﻮر ﺷﺎﻧﻪ دار ﻣﻬﺎﺟﻢ )ﺟﻠﻴﻠﻲ و ﻫﻤﻜﺎران 
 02ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل ﺑﻪ  001دﻟﻴﻞ ﺣﻀﻮر ﺷﺎﻧﻪ دار ﻣﻬﺎﺟﻢ، ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﺎل ﺑﻪ ﺳﺎل رو ﺑﻪ اﻧﺰال ﺑﻮده و از ﺑﻪ 
ﻫﺰار ﺗﻦ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ. ﺷﺎﻧﻪ دار ﻣﻬﺎﺟﻢ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان رﻗﻴﺐ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن  ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ  ﻣﻮﺟﺐ ﺷﺪه ﺻﻴﺪ اﻳﻦ 
ﻫﺰار ﺗﻦ رﺳﻴﺪ اﻣﺎ ﺑﺎ ورود  08ﺑﻪ ﺣﺪود  2731 ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻐﺬي درﻳﺎﻳﻲ ﻫﺮﺳﺎﻟﻪ رو ﺑﻪ اﻓﻮل رود.  ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﺳﺎل
ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ ﺑﻪ  8731ﺷﺎﻧﻪ دار ﻣﻬﺎﺟﻢ از درﻳﺎي ﺳﻴﺎه ذﺧﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد. در ﺳﺎل 
ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﻮاﺣﻞ اﻳﺮاﻧﻲ از ﻗﺒﻴﻞ اﻧﺰﻟﻲ، اﻣﻴﺮآﺑﺎد و ﺑﺎﺑﻠﺴﺮ  02ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ ﺑﻪ  0931ﻫﺰارﺗﻦ و در ﺳﺎل  01ﻛﻤﺘﺮ از 
  (. 1931ﻪ اﺳﺖ )ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر،اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘ
در ﻧﻤﻮدار زﻳﺮ ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ در دو اﺳﺘﺎن ﺷﻤﺎﻟﻲ  اﻳﺮان )ﮔﻴﻼن و ﻣﺎزﻧﺪران( ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و آﻣﺎر و ارﻗﺎم 
ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻳﻦ واﻗﻌﻴﺖ اﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ در اﻳﻦ ﺻﻴﺪﮔﺎه ﻃﻲ ده ﺳﺎل ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ و اﻳﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﻏﻨﻲ 
  درﻳﺎي ﺧﺰر در ﺣﺎل ازﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ اﺳﺖ.
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  ( آﻣﺎر ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در اﺳﺘﺎن ﻫﺎي ﮔﻴﻼن )ﺻﻴﺪﮔﺎه ﺑﻨﺪراﻧﺰﻟﻲ( و 1-1ﻧﻤﻮدار 
  ﻣﺎزﻧﺪران )ﺻﻴﺪﮔﺎه اﻣﻴﺮآﺑﺎد و ﺑﺎﺑﻠﺴﺮ(
 
  آﻣﺎر ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ -1-1-7
اﻣﺮوزه اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻨﺎﺑﻊ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده ﮔﺴﺘﺮش ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻳﻜﻲ از 
ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻨﻌﺘﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ وﻟﻲ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ 
رﻳﺰ ﺟﺜﻪ ﺑﻮدن، ﺳﺮﻳﻊ اﻟﻔﺴﺎد ﺑﻮدن و رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺗﻴﺮه ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺼﻮرت ﺗﺎزه ﻣﻮرد اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻣﺮدم ﺑﻮده و ﺑﻪ 
ﺗﻦ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ  0001ﻲ درﺻﺪ آن ﻳﻌﻨ 5ﻫﺰار ﺗﻦ ﻓﻘﻂ ﻛﻤﺘﺮ از  02ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ از ﻣﺠﻤﻮع ﺻﻴﺪ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺣﺪود 
در ﺧﺼﻮص ﺗﻬﻴﻪ اﻧﻮاع ﻓﺮآورده  .(1931رﺳﻴﺪه و ﻣﺎﺑﻘﻲ ﺗﺤﻮﻳﻞ ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﮕﺮدد )ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر 
ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل از ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف داﻣﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺳﻴﻼژ و ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ اﺷﺎره ﻛﺮد. در ﻣﻮرد ﻓﺮآورده 
ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﺤﺼﺎل از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎ دودي ﺳﺮد و ﮔﺮم، ﻣﺎرﻳﻨﺎد، ﻧﻤﻚ 
، ﺳﻮرﻳﻤﻲ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در CPFﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ، ﺳﻮﺳﻴﺲ، ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ،  ﺷﻮر، ﺧﺸﻚ و ﺳﻮﺧﺎري، ﻛﺮاﻛﺮ، ﻛﻨﺴﺮو
  (.8631ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻛﻴﻮم، ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ، روﻏﻦ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﭼﻴﭙﺲ ﻣﺎﻫﻲ اﺷﺎره ﻛﺮد )ﻣﻬﻨﺪﺳﻴﻦ ﻣﺸﺎور ﻳﻜﻢ،
  آﻣﺎر ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺧﻮراﻛﻲ، ﻛﻨﺴﺮوي، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي وﻏﻴﺮ ﺧﻮراﻛﻲ )ﭘﻮدري( در ﺟﺪول زﻳﺮ آﻣﺪه اﺳﺖ: 
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  ﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )آﻣﺎر ﻧﺎﻣﻪ ﺷﻴﻼت(( ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫ2-1ﺟﺪول 
  ﺟﻤﻊ  ﺗﺎزه ﺧﻮري  ﻛﻨﺴﺮوي  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﭘﻮدري  ﺳﺎل
  51762/5  711/5  06/5  995/5  84352  08
  73631  89  448  104/5  39221/5  18
  1917  18  843  014  2536  28
  7298  59/5  973/5  045/5  1197/5  38
  0597  78/5  312/5  664/5  2817/5  48
  3868/5  371/5  951  953/5  1997/5  58
  8094  58/5  001/5  403  8144  68
  2714  321  09  233  7263  78
  48128  168/5  5872  3143/5  42157  ﺟﻤﻊ
  
 ) stcudorp detaoC ( روﻛﺸﺪار ﻣﺤﺼﻮﻻت -1-2
 ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﺮدن دار روﻛﺶ ﻣﺰاﻳﺎي - 1-2-1
 .ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ ﭘﻮﺷﻴﺪه دﻳﮕﺮ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﻳﻚ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻪ ﻣﻴﺸﻮد ﮔﻔﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺑﻪ روﻛﺸﺪار ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت
 ﻟﻌﺎﺑﻬﺎي ﻛﺮدن ﺑﺎ ﭘﻮﺷﺸﺪار  .اﺳﺖ ﺷﺪه ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺟﻬﺎن ﺳﺮاﺳﺮ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻳﻲ رژﻳﻢ در روﻛﺸﺪار ﻏﺬاﻫﺎي
 ﺑﻬﺘﺮ، ﻃﻌﻢ ﻇﺎﻫﺮي، ﺑﻬﺒﻮد وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺑﺎﻋﺚ ،(ﻛﺮدن ﺳﻮﺧﺎري ﻋﺎﻣﻴﺎﻧﻪ اﺻﻄﻼح در  )(gndaerBﻛﺮدن ) ﻧﺎﻧﻲ و ﻣﺨﺘﻠﻒ
 ﻧﻈﺮ (. از3891 ,namreduSﻣﻴﺸﻮد )  ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺤﺼﻮﻻت ارزش ﺑﻬﺒﻮد ﻣﺤﺼﻮل، رﻧﮓ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺟﺬاﺑﻴﺖ و ﺗﺮدﺗﺮ ﺑﺎﻓﺖ
 وزن ﻛﺎﻫﺶ از و ﻛﺮده اﻳﺠﺎد رﻃﻮﺑﺖ اﺗﻼف در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺳﺪي درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﺮدن روﻛﺸﺪار ﻋﻤﻠﻜﺮدي،
 ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺼﺮف ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف، از ﻗﺒﻞ دادن ﻫﻨﮕﺎم ﺣﺮارت ﻧﻴﺰ و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ ﻣﺤﺼﻮل
 وارد ﻃﺮﻳﻖ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ارزش اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻮاد ﻛﺮدن روﻛﺸﺪار ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﻜﻨﺪ. ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي
   (.6002 ,lapoguneV) ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻓﺮاﻫﻢ روﻛﺶ ﺑﻪ ﻣﻐﺬي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﺮدن
  اﺳﺖ. ﺷﺪه ( ﺧﻼﺻﻪ3-1ﺟﺪول ) در ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت روﻛﺸﺪارﻛﺮدن ﻣﺰاﻳﺎي
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 (6002 ,lapoguneV)ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﺮدن روﻛﺸﺪار ( ﻣﺰاﻳﺎي3-1ﺟﺪول 
  
  روﻛﺸﺪار ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺮاﺣﻞ -1-2-2
 :اﺳﺖ زﻳﺮ ﻣﺮاﺣﻞ ﺷﺎﻣﻞ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﻫﺎي ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ در دار روﻛﺶ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ
 ﻟﻌﺎب (،gnitsud rePاوﻟﻴﻪ ) آردزﻧﻲ ﺧﻤﻴﺮي، ( ﻣﺤﺼﻮﻻتgnimroF) زدن ﻗﺎﻟﺐ (، gninoitroPﻣﺎﻫﻲ ) ﻛﺮدن ﻗﻄﻌﻪ
 ﻧﮕﻬﺪاري و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻛﺮدن، (، ﻣﻨﺠﻤﺪgniyrf hsalFﺳﺮﻳﻊ ) ﻛﺮدن (، ﺳﺮخgnidaerBﻛﺮدن ) (، ﻧﺎﻧﻲgnirettaBزﻧﻲ )
  (.6002 ,lapoguneV) ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در
 
  اوﻟﻴﻪ زﻧﻲ آرد -
 ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻴﺸﻮد. ﻟﺬا ﺑﻪ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺷﺪﻳﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻋﺚ روﻛﺶ و ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﻓﻮاﺻﻞ در ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻓﻘﺪان
 ﭘﻮدري ﺧﺸﻚ و ﻧﺮم، ﻣﺎده ﻳﻚ از ﻟﻌﺎب از اﺳﺘﻔﺎده از ﻗﺒﻞ ﻣﺤﺼﻮل، ﻣﺮﻃﻮب ﺳﻄﺢ ﺑﻪ ﻟﻌﺎب ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﺑﻬﺒﻮد
 ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻳﻚ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ اﻓﺰاﻳﺶ و ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺳﻄﺢ رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎ اوﻟﻴﻪ ﻣﻴﺸﻮد. آردزﻧﻲ اﺳﺘﻔﺎده
 ﺻﻤﻎ، ﮔﻨﺪم، آرد ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﺘﺪاول ﻃﻮر ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻳﻦ در ﻛﻪ ﻣﻴﮕﺮدد. ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻣﺤﺼﻮل در ﻣﻨﺎﺳﺐ
 ﻫﺴﺘﻨﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﻮاد ﮔﻨﺪم و ﮔﻠﻮﺗﻦ ﻣﺮغ ﺗﺨﻢ آﻟﺒﻮﻣﻴﻦ اﺳﺖ. ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻳﺎ و ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ
 ﺑﺎزده و دﻳﺪاري ﻧﻈﺮ از ﺑﻬﺘﺮي ﻣﻴﺘﻮاﻧﻨﺪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ. ﻟﺬا اﻳﺠﺎد ﺑﻬﺘﺮي ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ آﮔﺎر و ﺻﻤﻐﻬﺎ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻛﻪ
  ﺷﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﻃﻌﻢ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻋﺚ و ﻛﺮد ادوﻳﻪ ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده و ﭼﺎﺷﻨﻴﻬﺎ ﺑﺎ ﻫﻤﺮاه ﻣﻴﺘﻮان را اوﻟﻴﻪ ﻛﻨﻨﺪ. آرد اﻳﺠﺎد ﻣﺤﺼﻮل
  (.6002 ,lapoguneV)
  
 زﻧﻲ ﻟﻌﺎب -
 از ﺳﺮخ ﻗﺒﻞ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت و اﺳﺖ ﺷﺪه ﺗﺸﻜﻴﻞ ادوﻳﻪ و ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ آرد، آب، از ﻛﻪ اﺳﺖ ﻣﺎﻳﻌﻲ ﻣﺨﻠﻮط ﻟﻌﺎب
 ﻣﻘﺎﺑﻞ در ﻋﻨﻮان ﺳﺪي ﺑﻪ و ﺷﺪه ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﻇﺎﻫﺮ و ﺑﺎﻓﺖ ﻃﻌﻢ، ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ. ﻟﻌﺎب ﺑﺮده ﻓﺮو آن در ﺷﺪن
 ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت دارﻛﺮدن روﻛﺶ ﻣﺰاﻳﺎي
 ﺟﺬاب و ﻣﻄﻠﻮب ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﺗﺮد، ﺑﺎﻓﺖ اﻳﺠﺎد
 روﻛﺶ ﺗﺮﻛﻴﺐ در ﻣﻐﺬي ﻣﻮاد ﻛﺎرﺑﺮد ﻃﺮﻳﻖ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ارزش اﻓﺰاﻳﺶ
 ﻛﺮدن ﮔﺮم زﻣﺎن در ﻧﻴﺰ و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻮل در رﻃﻮﺑﺖ اﺗﻼف ﻣﻘﺎﺑﻞ در ﺳﺪ ﻳﻚ اﻳﺠﺎد
 ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺗﻘﻮﻳﺖ
 ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺪه ﺗﻤﺎم ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺘﻴﺠﻪ در و ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده وزن اﻓﺰاﻳﺶ
 ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن در ﺧﺎرﺟﻲ ﺑﻮﻫﺎي ﺟﺬب از ﻣﺎﻧﻊ ﻧﻴﺰ و ﻓﺮار ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻣﻮاد ﺧﺮوج از ﻣﺎﻧﻊ
  ﺗﺮﻛﻴﺐ روﻛﺶ در آﻟﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮاد ﻳﺎ و (Eوﻳﺘﺎﻣﻴﻦ  )ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ  از اﺳﺘﻔﺎده اﻣﻜﺎن
 ﻓﺮآوري ﺣﻴﻦ در آﻧﻬﺎ ﭘﺨﺖ ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﻣﺤﺼﻮل در ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا و ﻓﺴﺎد ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي ﻛﺎﻫﺶ
 ﻓﺮآوري ﺣﻴﻦ در ﭘﺨﺖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺟﻬﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎ ﺷﺪن ﻏﻴﺮﻓﻌﺎل
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 و ﻧﺮم آن درون ﺗﺮد و آن ﺧﺎرﺟﻲ ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل، ﻛﺮدن ﺳﺮخ از ﺑﻌﺪ ﻛﻪ ﻃﻮري ﺑﻪ ﻣﻴﻜﻨﺪ، ﻋﻤﻞ رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ
 اﻳﺠﺎد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺳﻄﺢ ﺑﺮ ﻻﻳﻪ ﻫﻤﮕﻦ ﻳﻚ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻳﺪ ﻟﻌﺎب 3002 ,rodavlaS dna namzsiF (ﺑﻮد ) ﺧﻮاﻫﺪ آﺑﺪار
 ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﭽﺴﺒﺪ. ﻟﻌﺎب ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﻄﺢ ﻣﺎده ﺑﻪ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻛﺮدن ﺳﺮخ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻃﻲ و ﺷﺪن ﻣﻨﻌﻘﺪ از ﺑﻌﺪ و ﻗﺒﻞ و ﻧﻤﺎﻳﺪ
 ﺗﺮك، اﻳﺠﺎد و ﺷﻜﺴﺘﮕﻲ ﺑﺪون را دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ دﻣﺎﻳﻲ ﻣﻌﻤﻮل ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت و اﻧﺠﻤﺎد دﻣﺎي ﻣﻘﺎﺑﻞ در را ﻻزم
 (.6002 ,lapoguneV) ﺑﺎﺷﺪ داﺷﺘﻪ
ﻳﺎ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﭼﺴﺒﻨﺎك ﻟﻌﺎب .ﻣﻴﮕﻴﺮد ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﻟﻌﺎب ﻧﻮع دو ﻛﺮدن ﺳﻮﺧﺎري ﻓﺮآﻳﻨﺪ در ﻛﻠﻲ ﻃﻮر ﺑﻪ
 آرد از ﺻﻮرت در ﺳﺎده ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺨﻠﻮﻃﻬﺎ اﻳﻦ دوي ( ﻫﺮ)arupmeTﻛﺮده  ﭘﻒ ﻳﺎ ﺗﻤﭙﻮرا ﻧﻮع ﻟﻌﺎب ﻧﻴﺰ ( و  evisehdA)
 ﻧﻴﺰ ﺧﻤﻴﺮ آورﻧﺪه ﻋﻤﻞ ﻣﻮاد ﺳﺎﻳﺮ  ﻳﺎ و ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ ﭘﻮدر از ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب در ﻛﻪ آن ﺟﺰ ﺷﺪه اﻧﺪ، ﺗﺸﻜﻴﻞ آب و ﮔﻨﺪم
 (.8731 ﻟﻮ، )ﺷﻮﻳﻚ  ﺷﻮد ﻣﻲ اﺳﺘﻔﺎده
 ﺑﺮ را ﭘﻮدر ﺳﻮﺧﺎري ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮآب ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. ﻣﻴﺰان 2 ﺑﻪ 1 آب ﺑﻪ ﻟﻌﺎب ﺳﻬﻢ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، ﻟﻌﺎب ﺗﻬﻴﻪ در
 آرد و ﮔﻨﺪم ﻣﺤﺼﻮل ﺷﻮد. آرد اﻧﺠﻤﺎد زﻣﺎن ﺷﺪن ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﺠﺮ دﻳﮕﺮ ﺳﻮي از و ﻛﻨﺪ ﻣﺸﻜﻠﺘﺮ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺳﻄﺢ
 آرد ادوﻳﻪ ﻫﺎ، ﻧﻤﻚ، ﺑﺮﻧﺞ، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، آرد ﻟﻌﺎب، دﻳﮕﺮ ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻫﺴﺘﻨﺪ. از ﻟﻌﺎب ﻓﺮﻣﻮل اﺻﻠﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت از ذرت
 ﻫﻢ ﺑﺮ ﻛﻪ دﻫﺪ ﻣﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ را ﺑﺴﻴﺎر ﭘﻴﭽﻴﺪه اي ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻳﻚ ﻟﻌﺎب ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. در ﭘﻮدر ﺑﻜﻴﻨﮓ و ﺻﻤﻎ ﻫﺎ ﺳﻮﻳﺎ،
 (.6002 ,lapoguneV) ﻣﻴﻜﻨﺪ  ﺗﻌﻴﻴﻦ را ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻋﻤﻠﻜﺮد آن اﺟﺰا ﻛﻨﺶ
 آن در ﺗﺮﻛﻴﺐ و اﺳﺖ ﻛﺮده ﭘﻒ ﻟﻌﺎب ﻳﻚ واﻗﻊ در و ﺑﻮده ژاﭘﻦ ﻛﺸﻮر آن ﺧﻮاﺳﺘﮕﺎه ﻛﻪ اﺳﺖ ﻟﻌﺎﺑﻲ ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب
 از ﻳﻜﻲ ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎبدر  ذرت ﻣﻴﺸﻮد. آرد اﺳﺘﻔﺎده ( stnega gninevaeL/gnisiaRﺧﻤﻴﺮ ) آورﻧﺪه ﻋﻤﻞ اﺟﺰا از
 اﻳﺠﺎد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺳﻄﺢ ﺧﺎرﺟﻲ ﺑﺮ ﺳﺒﻚ و ﺣﺠﻴﻢ ﺗﺮد، ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ، ﻻﻳﻪ ﻳﻚ ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب اﺳﺖ. ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
 آورﻧﺪه، ﻋﻤﻞ ﻣﻮاد روﻏﻦ، ذرت، ﻧﻤﻚ، آرد ﮔﻨﺪم، آرد ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، ﺷﺎﻣﻞ ﺗﻤﭙﻮرا (. ﻟﻌﺎب6002 ,lapoguneVﻣﻴﻜﻨﺪ )
 1/5 ﺑﺎ آن ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 1/3 ﻫﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻨﮕﺎم ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺻﻤﻎ و ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ و ﻣﺮغ ﺗﺨﻢ ﺳﻔﻴﺪه ﭘﻮدر ﺷﻴﺮ، ﭘﻮدر ﺳﻮﻳﺎ، آرد
 اﺻﻠﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻗﻴﻤﺖ، و اﺳﺖ اﻗﺘﺼﺎدي ﻣﺴﺎﻳﻞ ﺗﺎﺑﻊ آن ﻣﻘﺪار و ﻣﺬﻛﻮر اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎي ﻧﻮع ﻣﻴﺸﻮد. ﻣﺨﻠﻮط آب ﻟﻴﺘﺮ
 اﻳﻦ ﻧﺸﻮد. آردزﻧﻲ ﻟﻌﺎﺑﺰﻧﻲ، از ﺑﻌﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻪ ﻛﺎر ﻣﻴﺮود ﺑﻪ ﻣﻮاردي در ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻏﻠﻴﻆ ﺗﻤﭙﻮراي ﻣﺨﻠﻮط اﺳﺖ. آن
 وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﺤﺼﻮل، روي ﻣﺤﻜﻢ ﭘﻮﺷﺶ اﻳﺠﺎد ﺿﻤﻦ ﻣﻴﺸﻮد. اﻳﻦ ﻣﺨﻠﻮط دﻳﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮ ژاﭘﻨﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت در اﻣﺮ
 ﭘﻮدرﻫﺎي ﻫﻤﺮاه ﺑﻪ ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب وﺳﻴﻊ ﻛﺎرﺑﺮد اﻣﺎ 8731(.  ﺷﻮﻳﻜﻠﻮ،)ﻣﻲ ﺑﺨﺸﺪ  ﺑﻬﺒﻮد را آن ﺧﻮراﻛﻲ و ﺑﺎﻓﺘﻲ
 ﻣﺮﺣﻠﻪ (. در6002 ,lapoguneV) اﺳﺖ ﺷﺪه ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﻓﺮآوري ﻣﺪرن ﺻﻨﻌﺖ ﻳﻚ زﻣﻴﻨﻪ ﺳﺎز ﺳﻮﺧﺎري
 ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺨﺰن از داﺧﻞ ﻣﺎﻳﻊ و ﻧﻤﻮده ﻋﺒﻮر ﻟﻌﺎب ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﻞ ﻣﺨﺰن زﻳﺮ از ﻧﻮار ﺗﻮﺳﻂ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده زﻧﻲ ﻟﻌﺎب
 ﻧﻴﺰ ﻗﻄﻌﺎت ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ ﻗﺴﻤﺖ ﻧﻮار ﻧﻘﺎﻟﻪ ﺳﻄﺢ ﺑﻮدن آﻏﺸﺘﻪ دﻟﻴﻞ ﺑﻪ ﻋﺒﻮر ﺣﻴﻦ در ﻣﻴﺸﻮد، ﭘﺎﺷﻴﺪه ﻣﺤﺼﻮل روي ﺑﻪ ﭘﻤﭙﻲ
 ﺳﻄﺢ ﺑﺮ ﻣﺎﻳﻊ از ﻧﻴﺎز ﻣﻮرد ﺣﺪ از ﻣﻴﺰان ﺑﻴﺶ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻗﺮار از اﺟﺘﻨﺎب ﺑﺮاي ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﺮدﻧﺪ. ﻣﻲ آﻏﺸﺘﻪ ﻣﺎﻳﻊ ﭘﻮﺷﺶ ﺑﻪ
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 ﻧﻮار زﻳﺮ ﻣﺨﺰن ﺑﻪ ﻣﺠﺪدا اﺿﺎﻓﻲ ﻣﻘﺪار ﻫﻮا، اﻳﻦ ﭘﻤﭗ ﻳﻚ دادن ﻗﺮار ﺑﺎ ﻧﻘﺎﻟﻪ روي ﻣﺤﺼﻮل ﻋﺒﻮر ﺣﺎل در ﻣﺤﺼﻮل
 .ﻣﻴﺸﻮد ﻫﺪاﻳﺖ
 روﻏﻨﻬﺎي ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ، ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪﻫﺎ، ﺷﺎﻣﻞ ﮔﺮوه ﭘﻨﺞ ﺑﻪ ﻣﻴﺘﻮان را ﻟﻌﺎب دﻫﻨﺪه ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
ﺗﺄﻣﻴﻦ  ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﺑﺮاي را ﺧﺎﺻﻲ وﻇﻴﻔﻪ اﺟﺰاء، اﻳﻦ از ﻛﺪام (. ﻫﺮ4-1ﻛﺮد )ﺟﺪول  ﺗﻘﺴﻴﻢ آب و ﭼﺎﺷﻨﻴﻬﺎ ﻫﻴﺪروژﻧﻪ،
 .ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ اﻳﻔﺎ ﻟﻌﺎب ﻋﻤﻠﻜﺮد و ﻓﺮد ﺑﻪ ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت
 ﺳﻠﻮﻟﻲ ...(  ﻇﺮﻓﻴﺖ ﺗﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ، داﻧﻪ ﻫﺎي ﻏﻼت، آرد ﻣﺮغ، ﺗﺨﻢ آﻟﺒﻮﻣﻴﻦ ﺷﻴﺮ، ﭘﻮدر ﻣﺎﻧﻨﺪ)ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ
 .ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ ﻟﻌﺎب وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎﻋﺚ ﻟﺬا و داده اﻓﺰاﻳﺶ را آرد ﺗﻮﺳﻂ آب ﺟﺬب
 ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺧﻮد ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ اﺛﺮات ﻧﺘﻴﺠﻪ در ( ﺻﻤﻎ ... ﺷﺪه، اﺻﻼح ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ذرت، آرد ﮔﻨﺪم، آرد ﻣﺎﻧﻨﺪ)ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪﻫﺎ
 ﻇﺮﻓﻴﺖ ( ﻟﻌﺎب، اﻓﺰاﻳﺶ scitsiretcerahc-noisnepauS )ﺗﻌﻠﻴﻘﻲ  وﻳﮋﮔﻲ و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻋﺚ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و
 ,lapoguneVﭘﻮﺷﺸﺪار ﻣﻴﺸﻮد ) ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻓﺰاﻳﺶ و ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻒ، ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻇﺮﻓﻴﺖ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮي،
ﺻﻮرت  ﺧﻮﺑﻲ ﺑﻪ ﺑﺎﻳﺪ ﻟﻌﺎب ﻛﺮدن ﻣﺨﻠﻮط ﻋﻤﻞ رو اﻳﻦ اﺳﺖ. از ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﺗﺸﺪﻳﺪ ﻟﻌﺎب، در ﭼﺮﺑﻲ (. ﻧﻘﺶ6002
ﺷﻴﺮ،  ﻧﻈﻴﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻌﻠﻖ ﻣﻮاد از اﺳﺖ ﻻزم اﺧﺘﻼط، از ﭘﺲ ﻟﻌﺎب از ﭼﺮﺑﻲ ﺷﺪن ﺟﺪا از ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﮔﻴﺮد. ﺑﺮاي
 و ( ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭼﺮﺑﻲ8731ﺷﻮﻳﻜﻠﻮ،) ﺷﻮد  اﺳﺘﻔﺎده ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﻛﻨﻨﺪﻫﺎي ﻣﻌﻠﻖ ﺣﺘﻲ و ﻣﺮغ ﺗﺨﻢ زرده ﺳﻮﻳﺎ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 (.6002 ,lapoguneV) ﻣﻴﮕﺬارد ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻬﺘﺮ ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ در ﻫﻴﺪروژﻧﻪ روﻏﻨﻬﺎي
 از ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮﺧﻲ و ﺑﻮده ﻣﻮﺛﺮ ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ ﺑﻬﺒﻮد در و ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ادوﻳﻪ ﻫﺎي و ﺷﻜﺮ ﻧﻤﻚ، ﺷﺎﻣﻞ ﭼﺎﺷﻨﻲ ﻫﺎ
 ﺑﻬﺘﺮ ﻣﺰه و در ﻃﻌﻢ ﻟﻌﺎب ﺗﺮﻛﻴﺐ در ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺷﻜﺮ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ آﻧﺘﻲ و اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ آﻧﺘﻲ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﻣﻴﺘﻮاﻧﻨﺪ ادوﻳﻪ ﻫﺎ
 ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻗﻬﻮه اي ﺷﺪن واﻛﻨﺶ در و ﺑﻮده ( ﻣﻮﺛﺮ gnisicitsalP ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ ) وﻳﮋﮔﻲ ﺑﻬﺒﻮد در ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ و
  (.8002,namziFﻣﻴﻜﻨﺪ )
 ﺷﺪن ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، ژﻻﺗﻴﻨﻪ در ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺸﻮد. آب اﻓﺰوده ﻻزم ﻣﻴﺰان ﺑﻪ ﻟﻌﺎب اﺟﺰاء ﺷﺪن ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ آب
 .ﻣﻴﺸﻮد اﺳﺘﻔﺎده وﺳﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺷﺪن ﺑﻬﺘﺮ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﭘﻮدرﻫﺎي ﻫﻴﺪراﺳﻴﻮن
آورﻧﺪه ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮ  ﻋﻤﻞ و  )smuG(ﻫﺎ ﺻﻤﻎ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻮاد از دﻳﮕﺮ ﮔﺮوﻫﻲ ﮔﺎﻫﺎً ﺷﺪه ذﻛﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﻨﺎر در
 (.8002 ,namziFﻣﻴﺸﻮﻧﺪ  ) اﺳﺘﻔﺎده ﻟﻌﺎب ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در ( ﻧﻴﺰ  stnega gninevaeL)
دي اﻛﺴﻴﺪﻛﺮﺑﻦ  ﻛﺮدن آزاد ﺑﺮاي اﺳﻴﺪﺗﺎرﺗﺎرﻳﻚ و ﭘﻮدر ﺑﻜﻴﻨﮓ ﺳﺪﻳﻢ، ﻛﺮﺑﻨﺎت ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻋﻤﻞ آورﻧﺪه ﻫﺎي
 (.8002 ,namziFﺷﻮد ) اﻳﺠﺎد ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺗﻮﺳﻂ وﺣﺠﻴﻢ ﺳﺒﻚ ﺑﺎﻓﺖ ﻳﻚ ﺗﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد اﺳﺘﻔﺎده
ﻣﻲ  ﻟﻌﺎب ﻣﻮﺛﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ در آب ﻧﮕﻬﺪاري ﻇﺮﻓﻴﺖ و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﻛﻨﺘﺮل در ﻋﺮﺑﻲ ﺻﻤﻎ و آﮔﺎر زاﻧﺘﺎن، ﻧﻈﻴﺮ ﺻﻤﻎ ﻫﺎ
  (.6002 ,lapoguneV) ﺑﺎﺷﻨﺪ
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  (8002 ,namziF) ﻟﻌﺎب در آﻧﻬﺎ ﻋﻤﻠﻜﺮد و ﻟﻌﺎب دﻫﻨﺪه ﺗﺸﻜﻴﻞ اﺻﻠﻲ ( ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت4-1 ﺟﺪول
  ﻋﻤﻠﻜﺮد آﻧﻬﺎ در ﻣﺤﺼﻮل  اﺟﺰاء  ﮔﺮوه ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
  ﺻﻤﻎ ﺷﺪه، اﺻﻼح ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ذرت، آرد ﮔﻨﺪم، آرد  ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪﻫﺎ ﭘﻠﻲ
ﻇﺮﻓﻴﺖ  اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻌﻠﻴﻘﻲ، وﻳﮋﮔﻲ و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺑﻬﺒﻮد
اﻓﺰاﻳﺶ  و ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻒ، ﺗﺸﻜﻴﻞ و اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮي
  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ
داﻧﻪ  ﻏﻼت، آرد ﻣﺮغ، ﺗﺨﻢ آﻟﺒﻮﻣﻴﻦ ﺷﻴﺮ، ﭘﻮدر
  ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺗﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ،ﭘﺮوﺗﻴﻨﻬﺎي ﻫﺎي
  ﻟﻌﺎب وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ اﻓﺰاﻳﺶ آب، ﺟﺬب ﻇﺮﻓﻴﺖ ﺑﻬﺒﻮد
 روﻏﻨﻬﺎي /ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ
  ﻫﻴﺪروژﻧﻪ
  ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﺑﻬﺒﻮد ﻃﻌﻢ، و ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ  ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﺮﻳﮕﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ،
 ادوﻳﻪ ﺟﺎت
  
 ادوﻳﻪ ﻫﺎ ﻧﻤﻚ، ﺷﻜﺮ،
  
و آﻧﺘﻲ  آﻧﺘﻴﺎﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﻣﺰه، و ﻃﻌﻢ ﺑﻬﺒﻮد
  اﻻﺳﺘﻴﻜﻲ اﺛﺮات اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ،
  دي اﻛﺴﻴﺪﻛﺮﺑﻦ ﻛﺮدن رﻫﺎ  اﺳﻴﺪﺗﺎرﺗﺎرﻳﻚ و ﭘﻮدر ﺑﻜﻴﻨﮓ ﺳﺪﻳﻢ، ﻛﺮﺑﻨﺎت  ﻟﻌﺎب ﻋﻤﻞ آورﻧﺪه
  آب ﻧﮕﻬﺪاري ﻇﺮﻓﻴﺖ و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺑﻬﺒﻮد  ﻋﺮﺑﻲ ﺻﻤﻎ و آﮔﺎر زاﻧﺘﺎن،  ﺻﻤﻎ ﻫﺎ
  ﺑﻬﺒﻮد وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ، ﻛﺮدن آﺑﺪار ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ، ﻛﺮدن ژﻻﺗﻴﻨﻪ  آب
  
  آرد زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ -
 ﺗﺮ آن ﺳﻄﺢ ﻛﻪ ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ روي ﺑﺮ اﻏﻠﺐ ﻧﺎن ﭘﻮدر ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.  ﭘﻮدر ﺳﻮﺧﺎري آرد زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ، ﺑﺮاي ﻣﺨﻠﻮط ﻣﺘﺪاوﻟﺘﺮﻳﻦ
 ﭘﻮدرﻫﺎي ﺑﺎ ارﺗﺒﺎط در ﻛﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺸﻮد.  اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدن ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﺮخ از ﻗﺒﻞ و ﺑﺎﺷﺪ زده ﻟﻌﺎب ﻳﺎ و
 اﺳﺖ. اﻧﺪازه آﻧﻬﺎ ﺟﺬب ﻣﻴﺰان و ذرات رﻧﮓ، ﺗﺨﻠﺨﻞ ذرات، ﺷﻜﻞ اﻧﺪازه ذرات، ﺷﺎﻣﻞ اﺳﺖ ﻣﻬﻢ ﺳﻮﺧﺎري
 ﻣﻬﻢ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺬاﺑﻴﺖ و اﻗﺘﺼﺎدي ﻧﻈﺮ از و ﺑﺎﺷﺪ رﻳﺰ ﺑﺴﻴﺎر ﻳﺎ و ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ درﺷﺖ، ﺳﻮﺧﺎري ﭘﻮدرﻫﺎي
 ﺑﺮ آﻧﻬﺎ ﺣﺪ از ﺑﻴﺶ ﻣﺼﺮف ﺣﺎل ﻫﺮ اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮ ﻣﻄﻠﻮب ﺑﺎﻓﺖ ﻳﻚ ﺑﻪ رﺳﻴﺪن درﺷﺖ ﺑﺮاي اﺳﺖ. داﻧﻪ ﻫﺎي
 ﺟﺪا ﻣﺤﺼﻮل ﺳﻄﺢ از اﻧﺘﻘﺎل و ﻧﻘﻞ و دﺳﺘﻜﺎري ﺿﻤﻦ در ﻣﻴﺸﻮد ﺑﺎﻋﺚ دارﻧﺪ، ﻛﻮﭼﻜﻲ ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻛﻪ روي
 .ﺷﻮد
ﭘﻮدرﻫﺎي  در ﻣﻨﺎﺳﺐ رﻧﮓ اﻳﺠﺎد دارﻧﺪ. ﺑﺮاي ﻧﺎرﻧﺠﻲ و زرد ﺳﻔﻴﺪ، ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ رﻧﮕﻬﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﭘﻮدرﻫﺎي
 ﻣﻮاد ﻧﻈﻴﺮ ﭼﺮﺑﻲ، ﻣﻮاد از ﺑﻌﻀﻲ ﻛﺮدن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻴﺸﻮد. ﺑﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﻣﺠﺎز و ﻃﺒﻴﻌﻲ رﻧﮕﻬﺎي ﺧﻤﻴﺮ، ﺑﻪ ﺳﻮﺧﺎري
 .ﻛﺮد را ﻛﻨﺘﺮل ﻧﺎن ﭘﻮدر ﻧﺮﻣﻲ و ﺳﻔﺘﻲ زﺑﺮي، ﻣﻴﺘﻮان ﺧﻤﻴﺮ، آوردن ﻋﻤﻞ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﻨﺘﺮل و ﮔﻠﻮﺗﻦ ﻛﻨﻨﺪه، ﻣﻌﻠﻖ
 ﺷﺪه دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻌﺒﻴﻪ ﺑﺎﻻي در ﻛﻪ ﺳﻴﻜﻠﻮن ﻳﻚ درون را ﻧﻈﺮ ﻣﻮرد اﻧﺪازه ﻫﺎي ﺑﺎ ﺳﻮﺧﺎري ﭘﻮدر ﻣﺎﺷﻴﻨﻲ، ﺳﻴﺴﺘﻢ در
اﺳﺖ.  ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻧﻮار ﺑﺮ ﻣﺤﺼﻮل روي ﺳﻮﺧﺎري ﭘﻮدر رﻳﺰش ﻣﻴﺰان دﻫﺎﻧﻪ، ﻣﻴﺰان ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺑﺎ و ﻣﻲ رﻳﺰد اﺳﺖ
 ﻣﺨﺰن وارد ﺑﺎﻻﺑﺮ ﻣﺠﺪداً ﻳﻚ ﻛﻤﻚ ﺑﻪ و ﺷﺪه ﺟﺪا ﻣﺤﺼﻮل از ﻫﻮا دﻣﻨﺪه ﻳﻚ ﻛﻤﻚ ﺑﻪ ﻧﻴﺰ ﻣﻮاد اﻳﻦ اﺿﺎﻓﻲ ﻣﻘﺪار
 (.6002 ,lapoguneVﻣﻴﺸﻮد) اوﻟﻴﻪ ﻣﻮاد
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 ﺳﺮﻳﻊ ﻛﺮدن ﺳﺮخ  -
 ﺛﺎﻧﻴﻪ 06اﻟﻲ  03 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ 002 ﺗﺎ 081 دﻣﺎي در ﻛﻦ ﺳﺮخ دﺳﺘﮕﺎه وﺳﻴﻠﻪ ﺑﻪ ﺷﺪه، ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ
 ﺳﻮﺧﺎري و ﭘﻮدر ﻟﻌﺎب ﺗﺜﺒﻴﺖ ﺳﺒﺐ ﻋﻤﻞ اﻳﻦ ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ. ﺳﺮﻳﻊ ﻛﺮدن ﺳﺮخ اﺻﻄﻼح در ﻋﻤﻞ اﻳﻦ ﺑﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺳﺮخ
  (.6002 ,lapoguneVﻣﻴﮕﺮدد ) ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻘﺪﻣﺎﺗﻲ ﭘﺨﺖ و ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺮ
 
 اﻧﺠﻤﺎد -
 ﻣﻨﺠﻤﺪ را ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺮد. اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﺘﻮان اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻮﻧﻞ ﻳﺎ و ﻓﺮﻳﺰ ﭘﻠﻴﺖ ﻧﻈﻴﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺨﺘﻠﻒ دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎي از
 دﻣﺎي در ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺨﺶ اﻳﻦ در ﺑﺎﺷﺪ. داﺷﺘﻪ وﺟﻮد آﻧﻬﺎ ﺳﻼﻣﺖ ﺗﻀﻤﻴﻦ ﺑﺮاي ﻛﺎﻓﻲ اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺗﺎ ﻛﺮده
 داﺧﻞ در ﻧﻤﻮد. ﻣﺤﺼﻮل دﺳﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻳﺎ ﻣﺎﺷﻴﻦ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺟﻬﺖ ﻣﻴﺘﻮان ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ. ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -04
 ﻗﺮار ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻳﺎ ﺧﻼء در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻳﺎ ﺑﺎزار ﻣﻼﺣﻈﺎت ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﻧﻬﺎﻳﺖ در و ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻗﺮار ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ ﻟﻔﺎف
  (.6002 ,lapoguneV) ﮔﺮدد ﻣﻲ ﻋﺮﺿﻪ ﺑﺎزار ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ  ﻟﻔﺎف درون در ﻳﺎ ﺟﻌﺒﻪ در دادن
  
  ﻧﮕﻬﺪاري -
درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس  -81 دﻣﺎي در و ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي از ﭘﺲ و ﺷﺪه ﻛﺎرﺗﻦ ﮔﺬاري ﺷﺪه، ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت
 دﺳﺘﺨﻮش ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد در و ﻣﻴﺮﺳﺪ ﻓﺮوش ﺑﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﺷﺪه اﻧﺒﺎر ﺣﺎﻟﺖ در ﻓﺮآورده ﻫﺎ اﻳﻦ ﻣﻴﺸﻮد. ﻧﮕﻬﺪاري
 ﻧﺘﻴﺠﻪ در ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب اﻳﻦ ﻣﻴﻜﻨﺪ، ﻣﺤﺪود را ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن ﻛﻪ ﻣﻴﺸﻮد ﻧﺎﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات
  (.6002 ,lapoguneVﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ) ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﻫﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﺪن دﻧﺎﺗﻮره
  
  ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ -1-3
ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﻃﺒﻴﻌﺖ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﻐﻴﻴﺮ داده و ﻓﺮآورده ﺟﺪﻳﺪي را ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آورد ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ 
(. در اﺛﺮ ﺣﺮارت، 1002 ,gruobuA؛ 6831ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آن ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، 
اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ و اﺳﺘﺮوﻣﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ )رﺿﻮي 
(. ﺣﻴﻦ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ اﺑﺘﺪا در اﺛﺮ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﻣﻴﻮزﻳﻦ، ﭼﺮوﻛﻴﺪﮔﻲ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺧﺮوج 0831ﺷﻴﺮازي، 
درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس(  06ﮔﺮدد. ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺪرﻳﺠﻲ دﻣﺎ )در ﺣﺪود آب از ﺳﻠﻮل، ﺗﻐﻠﻴﻆ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و ﺳﻔﺘﻲ آن ﻣﻲ 
ﻛﻼژن ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻧﻴﺰ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪه ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺟﻤﻊ ﺷﺪن و ﭼﺮوك ﺧﻮردن ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ ﺧﺮوج 
ﺑﻴﺸﺘﺮ آب و اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد. در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ اﻛﺘﻴﻦ ﻧﻴﺰ دﻧﺎﺗﻮره ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻳﻦ ﭘﺪﻳﺪه 
ﺳﺖ دادن آب ﭼﺮوﻛﻴﺪﮔﻲ ﻣﺤﺴﻮﺳﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﺑﺪﻟﻴﻞ از د
ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ، اﻟﻴﺎف ﻋﻀﻼﻧﻲ ﺳﻔﺖ وﻟﻲ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺳﺴﺖ ﺗﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد. دﻟﻴﻞ ﺳﻔﺖ ﺷﺪن 
ﺷﺪن( ﻣﺮﺑﻮط اﻟﻴﺎف، اﺛﺮ ﺣﺮارت ﺑﺮ ژروﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﺑﻮده وﻟﻲ ﻛﺎﻫﺶ در اﺳﺘﺤﻜﺎم ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ )ورﻗﻪ ورﻗﻪ 
(. در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﭘﺨﺖ 0831ﺑﻪ ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي و ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﻼژن ﺑﻪ ژﻻﺗﻴﻦ اﺳﺖ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، 
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 ,gruobuAﺑﺎﻋﺚ ﻧﺮم ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ، ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ، ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ و ﺑﺴﻴﺎري ﺗﻐﻴﻴﺮات دﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد )
  (.0831ﻳﺎﺑﺪ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، (.  و در ﻋﻮض اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻲ 1002
 ; 3002 ,alegnA ; 0102 ,la te iresaNﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﻪ ﻛﻤﻚ آب داغ، ﺑﺨﺎر اﺷﺒﺎع، ﺳﺮخ ﻛﺮدن، ﻣﺎﻛﺮووﻳﻮ )
( و ﻳﺎ 5891 ,uaeraceD ; 7891 ,nosslhO ; 2991 ,legelhcS ; 2991 ,regniflraH ; 5991 ,uaeraceD ; 7991 ,la te araeM'O
(. زﻣﺎن و درﺟﻪ ﺣﺮارت در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻫﺮ ﻳﻚ از روش 9991 ,nameerFداغ( اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد )ﺣﺮارت ﺧﺸﻚ )ﻫﻮاي 
  (.6831ﻫﺎي ﻓﻮق ﺑﻪ ﻃﺒﻴﻌﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ و اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﻣﺪ ﻧﻈﺮ واﺑﺴﺘﻪ اﺳﺖ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، 
  
  ﺳﺮخ ﻛﺮدن - 1-3-1
ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬاﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه را ﺑﻬﺒﻮد ﻣﻲ ﺑﺨﺸﻴﺪ. در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺘﻦ ﺑﻪ ﻃﺮﻳﻖ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻋﻤﻴﻖ،  
ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ و روﻏﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ واﺳﻄﻪ اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت ﻋﻤﻞ ﻛﺮده ﺣﺮارت را از ﺳﻄﻮح داغ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺑﻪ 
، آب از ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﺒﺨﻴﺮ و ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻄﻮح ﺳﺮدﺗﺮ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻏﻮﻃﻪ ور در روﻏﻦ ﻣﻲ رﺳﺎﻧﺪ. در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن
ﺧﺎرﺟﻲ ﻏﺬا ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺖ داﺧﻠﻲ آن ﺗﻔﺎوت ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. روﻏﻦ ﻧﻴﺰ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺟﺬب، ﺟﺬب ﺳﻄﺤﻲ ﻳﺎ ﻋﻤﻞ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، در ﻏﺬاي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻳﺎ ﭘﻮﺷﺶ آن ﻧﻔﻮذ ﻛﺮده ﭘﻮﺳﺘﻪ اي ﺗﺮد و ﺷﻜﻨﻨﺪه ﺑﻪ دور ﻏﺬا ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد. 
از ﺟﻤﻠﻪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻪ ﺳﺮخ ﻣﻲ ﺷﻮد، زﻣﺎن و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺳﺮخ  ﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﺟﺬب ﺷﺪه ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻏﺬا ﺑﻪ ﭼﻨﺪ ﻋﺎﻣﻞ
ﻛﺮدن و ﺷﻴﻤﻲ روﻏﻦ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. ﻣﻘﺪاري از ﺣﺮارت اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﺧﺎرﺟﻲ ﻏﺬاي ﻏﻮﻃﻪ ور در روﻏﻦ ﺑﻪ 
  (.4831ﻧﻮﺑﻪ ﺧﻮد ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﺑﻪ داﺧﻞ ﻏﺬا ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد )ﻣﺎﻟﻚ، 
  
  ﻓﻮاﻳﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻋﻤﻴﻖ -1-3-2
ﺮخ ﺷﺪه ﺧﻮﺷﻤﺰه اﺳﺖ. ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻧﺤﻮ ﻣﻄﻠﻮب ﺗﻬﻴﻪ ﺷﻮﻧﺪ، داراي ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ: ﻏﺬاي ﺳ .1
ﺧﻮب و ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻣﻮرد ﭘﺴﻨﺪ ﺑﻮده و ﻗﺴﻤﺖ ﺧﺎرﺟﻲ ﻏﺬا ﺗﺮدﺗﺮ از ﻗﺴﻤﺖ داﺧﻠﻲ آن اﺳﺖ. ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از اﻳﻦ 
 ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت را از ﻃﺮﻳﻖ ﺳﺎﻳﺮ روﺷﻬﺎي ﭘﺨﺘﻦ ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ﺑﺪﺳﺖ آورد.
آرد ﻣﻌﻤﻮﻻً در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن در ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻳﻚ ﭘﻮﺷﺶ: ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﻮﺧﺎري ﻳﺎ آﻏﺸﺘﻪ ﺑﻪ  .2
ﻓﻘﻂ ﺑﻄﻮر ﺟﺰﺋﻲ ﭘﺨﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻳﺎ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺳﺮﻳﻊ )ﺳﺮخ ﻛﺮدن اوﻟﻴﻪ( ﭘﻮﺳﺘﻪ اي ﺗﺮد و 
 ﺷﻜﻨﻨﺪه را ﺑﺮاي ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻏﺬا در آﻳﻨﺪه ﺷﻜﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ.
ﺶ رﻧﮓ ﺑﺨﺸﻴﺪن ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل: ﺳﺮخ ﻛﺮدن، ﻳﻚ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي ﻃﻼﻳﻲ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﻮﺷ .3
 داده ﺷﺪه اﻳﺠﺎد ﻛﺮده و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮاي ﺑﺮﺷﺘﻪ ﻛﺮدن اﻧﻮاع ﻏﺬاﻫﺎ ﺑﻜﺎر رود.
اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﻣﺤﺼﻮل: ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻋﻤﻴﻖ ﺳﺒﺐ ﺟﺬب روﻏﻦ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻏﺬاي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد.  .4
ﺑﺮاي  ٪04ﺑﺮاي آﺟﻴﻠﻬﺎ ﺗﺎ  ٪4ﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﺟﺬب ﺷﺪه در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻣﺘﻔﺎوت و از 
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ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺮخ ﺷﺪه اﻓﺰاﻳﺶ روﻏﻦ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﺠﺎد  ﭼﻴﭙﺴﻬﺎي ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ
 اﻧﺮژي زﻳﺎد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ روان ﻛﻨﻨﺪه ﻋﻤﻞ ﻛﺮده و ﺑﻠﻊ را آﺳﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.
ﺳﻬﻮﻟﺖ در اﺳﺘﻔﺎده: ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺮخ ﺷﺪه را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ آﺳﺎﻧﻲ در ﻳﻚ ﺳﺮخ ﻛﻦ، ﻳﻚ ﻓﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻳﺎ  .5
 ﻣﺎﻳﻜﺮووﻳﻮ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف آﻣﺎده ﻛﺮد.
درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( ﺳﺒﺐ  771ﻳﻢ ﺑﺮي(: درﺟﻪ ﺣﺮاﺗﻬﺎي ﺳﺮخ ﻛﺮدن )ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻣﺘﺠﺎوز از ﺑﻼﻧﭻ ﻛﺮدن )آﻧﺰ .6
ﺑﻼﻧﭻ ﻛﺮدن ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﻌﻤﻮﻻً از ﺑﻼﻧﭽﺮﻫﺎ ﺑﺮاي ﻏﻴﺮﻓﻌﺎل ﻛﺮدن آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ، ﻛﺎﻫﺶ ﻫﻮاي ﺑﻴﻦ 
 ﺳﻠﻮﻟﻲ، ﻛﺎﻫﺶ ﺣﺠﻢ و ﻧﺎﺑﻮد ﻛﺮدن ﺑﻌﻀﻲ از ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. 
ﻤﻬﺎ ﻳﺎ ﻧﺎﺑﻮد ﻛﺮدن ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا: درﺟﻪ ﺣﺮارﺗﻬﺎي ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﻌﻀﻲ از ﻏﻴﺮ ﻓﻌﺎل ﻛﺮدن ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴ .7
ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎ را ﻧﺎﺑﻮد ﻛﺮده و ﺑﺮﺧﻲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎ ﺑﺮاي ﻧﺎﺑﻮدي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا ﻃﺮاﺣﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. 
( ﺣﺮارﺗﻲ را ﻛﺎﻓﻲ ﻣﻲ داﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺘﻮاﻧﺪ درﺟﻪ ﺣﺮارت ADSUدر ﻣﻮرد ﻫﻤﺒﺮﮔﺮ اداره ﻛﺸﺎورزي آﻣﺮﻳﻜﺎ )
( از ﺑﻴﻦ ﻣﻲ iloC.Eدرﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﺑﺮﺳﺎﻧﺪ. ﺑﻪ اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ، اﺷﺮﺷﻴﺎﻛﻮﻟﻲ ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا ) 17ﮔﺮ را ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻫﻤﺒﺮ
 رود.
اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت: روﻏﻦ داغ ﻣﺤﻴﻂ ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮاي اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت اﺳﺖ و ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻄﻮر ﺳﺮﻳﻊ ﺑﺮاي  .8
 ﻣﺼﺮف آﻣﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد.
ﺪه را ﺗﺮﺟﻴﺢ داده از اﻳﻦ ﻏﺬاﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻏﺬاﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷ
ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻃﺎﻟﺐ ﻏﺬاﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه اي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ آﺳﺎﻧﻲ در دﺳﺘﺮس 
ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﻮﻟﻴﺪ، ﺗﻮزﻳﻊ، ﻋﻤﺮ ﻧﮕﻬﺪاري، ﺗﻨﻮع و ﺳﻬﻮﻟﺖ اﺳﺘﻔﺎده از ﻏﺬاﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺪون ﺷﻚ آﻧﻬﺎ را ﺑﺮاي 
  (.4831ﻧﻤﺎﻳﺪ )ﻣﺎﻟﻚ،  ﻣﺼﺮف اﻓﺮادي ﺑﺎ ﻫﺮ ﻣﻘﺪار درآﻣﺪ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ
  
  ﺗﻔﺎوت ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ روﺷﻬﺎي ﭘﺨﺘﻦ -1-3-3
از ﻧﻈﺮ ﻓﻨﻲ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﻪ ﭼﻨﺪ دﻟﻴﻞ زﻳﺮ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي ﭘﺨﺘﻦ ﺗﻔﺎوت دارد. اﻳﻦ اﺧﺘﻼف، ﺳﺮخ ﻛﺮدن را ﻳﻚ 
  روش ﻛﺎﻣﻞ ﺑﺮاي ﭘﺨﺘﻦ ﻏﺬا ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.
ﺣﺪود ﭼﻨﺪ ﺛﺎﻧﻴﻪ ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن در زﻣﺎن ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻮﺗﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد. اﻳﻦ زﻣﺎن در  .1
 ( ﺗﺎ ﭼﻨﺪ دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺮاي ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺮخ ﺷﺪه اﺳﺖ.deirf-hsalfروش ﺳﺮﻳﻊ ﺳﺮخ ﻣﻲ ﺷﻮن )
اﺧﺘﻼف درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﻴﻦ روﻏﻦ و ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﻛﻪ ﺑﺎﻳﺪ ﺳﺮخ ﺷﻮد، زﻳﺎد اﺳﺖ. وﻗﺘﻲ ﻣﻘﺪار ﻣﻮاد ﻓﻌﺎل  .2
ﺑﻴﻦ ﻏﺬا و روﻏﻦ در ﺣﺪ ﻣﻄﻠﻮب  ( ﺑﻪ ﺣﺪ ﻛﺎﻓﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ، ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺗﻤﺎسtnatcafrusﻛﻨﻨﺪه ﺳﻄﺢ )
 ﺑﺎﺷﺪ، ﻋﻤﻞ ﭘﺨﺘﻦ ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ و ﺳﺮﻳﻊ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد.
اﻧﺪازه ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻛﻮﭼﻚ اﺳﺖ. ﻏﺬاﻫﺎي ﺑﺰرﮔﺘﺮ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺳﺮخ ﻛﺮد وﻟﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻً  .3
 ﭘﺨﺘﻦ اﻳﻦ ﻏﺬاﻫﺎ ﺗﺎ ﺑﺮﺷﺘﻪ ﺷﺪن )ﻗﻬﻮه اي ﺷﺪن( آﻧﻬﺎ اداﻣﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.
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ﺷﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. آب و روﻏﻦ ﻳﺎ روﻏﻦ و ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺒﺎدﻟﻪ ﻣﻲ  روﻏﻦ ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺟﺰء ﻻﻳﻨﻔﻚ ﻏﺬاي ﺳﺮخ .4
 ﺷﻮﻧﺪ.
در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن، در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ روﺷﻬﺎي ﭘﺨﺘﻦ، ﻏﺬا ﺑﺮﺷﺘﻪ و داراي ﺑﺎﻓﺘﻲ ﺗﺮدﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ  .5
 (.4831ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد ﭘﺴﻨﺪ اﺳﺖ )ﻣﺎﻟﻚ، 
 
  آﻧﭽﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ -1-3-4
ﻲ در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن در ﻃﺮاﺣﻲ و ﺳﺎﺧﺖ ﺳﻴﺴﺘﻤﻬﺎي ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه در ﻣﺎده ﻏﺬاﻳ
  اﻫﻤﻴﺖ اﺳﺖ، اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ اﺳﺖ:
رﻃﻮﺑﺖ از ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺳﻄﺢ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. ﺳﺮخ ﻛﺮدن  .1
ﺷﻮد. رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻳﺪ از در اﺻﻞ ﻳﻚ ﻓﺮآﻳﻨﺪ آب زداﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺠﺎي ﻫﻮاي داغ در روﻏﻦ داغ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ 
 ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺳﺮخ ﻛﻦ و ﻣﺤﻴﻂ اﻃﺮاف دور ﺷﻮد.
ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺣﺮارت داده ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺎ ﺑﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﻄﻠﻮب ﺑﺮﺳﺪ. دﻣﺎ و زﻣﺎن  .2
 ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺪﺳﺖ آﻳﺪ.
درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻻ ﻣﻲ رود ﺗﺎ ﻗﻬﻮه اي رﻧﮓ و ﺑﺮﺷﺘﻪ ﺷﻮد. ﺷﺪت ﻗﻬﻮه اي ﺷﺪن ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ  .3
 ﻣﻘﺪار ﻣﺎده ﻓﻌﺎل ﻛﻨﻨﺪه ﺳﻄﺢ در روﻏﻦ دارد.
ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺳﺒﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮ اﺑﻌﺎد ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺟﻤﻊ ﻳﺎ ﻣﻨﺒﺴﻂ ﺷﻮد و  .4
 ﻳﺎ اﻧﺪازه آﻧﻬﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮي ﻧﻜﻨﺪ.
در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن، ﻣﻘﺪاري از روﻏﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﻇﺮف ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺟﺬب ﻏﺬا ﺷﺪه و در ﻣﻮاردي  .5
 روﻏﻦ ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺷﻮد.ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮل ذوب ﺷﺪه و داﺧﻞ 
ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺑﺎﻳﺪ ﻃﻮري ﻃﺮاﺣﻲ ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻌﺎدل روﻏﻦ ﺟﺬب ﺷﺪه ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻏﺬا، ﺑﻪ ﻇﺮف ﺳﺮخ ﻛﻦ اﺿﺎﻓﻪ  .6
 ﮔﺮدد و ﻳﺎ روﻏﻦ اﺿﺎﻓﻲ ﻛﻪ از ﻃﺮﻳﻖ ذوب ﺷﺪن از ﻣﺤﺼﻮل داﺧﻞ ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺷﺪه، ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺷﻮد.
ﺳﺒﺐ ﺷﻨﺎور ﺷﺪن  در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮ در اﻧﺪازه، داﻧﺴﻴﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻴﺰ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺮده و .7
 ﺑﻌﻀﻲ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻲ ﺷﻮد.
در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن، ﺷﻴﻤﻲ روﻏﻦ و ﻇﺮﻓﻴﺖ اﻧﺘﻘﺎل ﺣﺮارت ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺮده، ﺳﺒﺐ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﻛﻴﻔﻴﺖ  .8
ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮد )ﺟﺬب روﻏﻦ، ﺷﺪت ﻗﻬﻮه اي ﺷﺪن، ﻃﻌﻢ و ﻏﻴﺮه(. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت روﻏﻦ ﻧﻴﺰ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ 
و ﺧﺎرج ﻛﺮدن آﻧﻬﺎ ﻣﺸﻜﻞ اﺳﺖ، ﺑﺮ  اﻳﺠﺎد ﭘﻠﻴﻤﺮﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺳﻄﻮح ﺗﺠﻬﻴﺰات ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه
 (. 4831ﺗﺠﻬﻴﺰات ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارد )ﻣﺎﻟﻚ، 
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در ﺑﻴﻦ روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري، اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ روش ﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي 
را ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺪون ﻓﺴﺎد ﻗﺎﺑﻞ  (. اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﮔﻮﺷﺖaydiV,rakirS,6991)درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻧﮕﻪ دارد، وﻟﻲ ﺣﺘﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ روش ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻫﻨﻮز ﻣﻘﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ در ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن 
 (.amreV,rakirS,4991ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ)
ﻳﻌﻨﻲ ﮔﺮﻣﺎ و آب ﻣﻲ  اﻧﺠﺎم ﻛﻠﻴﻪ ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ دو ﻓﺎﻛﺘﻮر اﺻﻠﻲ
ﺑﺎﺷﺪ. ﻟﺬا ﻛﺎﻫﺶ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺗﺎ ﺻﻔﺮ درﺟﻪ و ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از آن و ﻋﺪم دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﻪ آب آزاد در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد، ﻫﺮ دو 
از ﺟﻤﻠﻪ ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺮ ﺳﺮﻋﺖ و ﺷﺪت ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﻮﺛﺮ 
ﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺘﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ )آﻧﺰﻳﻤﻲ و ﻏﻴﺮ ﺑﻮده و در ﺷﺮاﻳﻄﻲ آﻧﻬﺎ را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ.ﺑ
آﻧﺰﻳﻤﻲ( در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد و ﻫﻤﻴﻦ ﻃﻮر ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻻزم ﺑﺮاي اﻧﺠﻤﺎد در دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪه 
ن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻳﺎ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه و در ﻫﻤﻴﻦ دﻣﺎ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﻮﻧﺪ ، ﻣﻲ ﺗﻮا - 81اﻧﺪ ﻛﻪ اﮔﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در دﻣﺎي 
ﻣﻄﻤﺌﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﻛﻴﻔﻲ و اﻗﺘﺼﺎدي و در وﺿﻌﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد. اﻟﺒﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ 
درﺟﻪ ﺳﺒﺐ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻬﺒﻮد ﻳﺎﺑﺪ و در  -81دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻛﻤﺘﺮ از 
درﺟﻪ  -92ورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺎ ﻫﻤﻴﻦ راﺑﻄﻪ ﻧﻴﺰ در ﺑﺴﻴﺎري از ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه در ﻣﻮرد ﻓﺮآ
  (.4831ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ )ﻟﺴﺎن ﭘﺰﺷﻜﻲ،
اﻧﺠﻤﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺎده از ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻪ ﺟﺎﻣﺪ اﺳﺖ. ﺑﺮاي ﻳﻚ ﻣﺎﻳﻊ ﺧﺎﻟﺺ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، اﻳﻦ ﻓﺮاﻳﻨﺪ در درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺛﺎﺑﺘﻲ 
ﻛﻪ ﻣﺮاﻛﺰ ﺗﺒﻠﻮر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ از  آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد. در اﻧﺠﻤﺎد، ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي آب ﺣﻮل ﻣﺮاﻛﺰ ﻣﻌﻴﻨﻲ 1ﻣﻮﺳﻮم ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد
ﺣﺮﻛﺖ ﺑﺎز ﻣﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ. از ﺑﻴﻦ رﻓﺘﻦ ﺣﺮﻛﺖ ﺟﻨﺒﺸﻲ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي آب ﻫﻤﻮاره ﺑﺎ آزاد ﺷﺪن ﻣﻘﺪار ﻣﻌﻴﻨﻲ ﮔﺮﻣﺎ ﻫﻤﺮاه 
و ﺳﭙﺲ  3ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ. ﺑﺮاي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن، ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا ﮔﺮﻣﺎي ﻣﺤﺴﻮس 2اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ آن ﮔﺮﻣﺎي ﻧﻬﺎن
ﻦ ﺣﺎل، ﻧﺨﺴﺖ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد رﺳﻴﺪه و ﺳﭙﺲ ﮔﺮﻣﺎي ﻧﻬﺎن از ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد. در اﻳ
ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. رﺷﺪ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ در ﻓﻀﺎﻫﺎي ﺳﻠﻮل و ﻫﻤﻴﻨﻄﻮر ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد 
در اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ داﺷﺘﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ و درﺻﺪ آب ﻣﺘﻔﺎوت ﻳﻜﺴﺎن ﻧﻴﺴﺖ. اﻧﺪازه و ﺷﻜﻞ آﻧﻬﺎ از 
  . )1102 ,llaH(ﺛﺮ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺆ
در ﺧﻼل ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻧﺠﻤﺎد ﺣﺮارت در ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺠﺰا از ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﺨﺴﺖ، درﺟﻪ ﺣﺮارت 
ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪ ﻛﻤﺘﺮ از ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻣﻲ رﺳﺪ، ﻛﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد آب آزاد اﺳﺖ  )ﻣﺮﺣﻠﻪ اول( اﻟﺒﺘﻪ ﺑﻪ 
ﻣﻼح ﻣﺨﺘﻠﻒ و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻋﻀﻠﻪ وﺟﻮد دارﻧﺪ، ﻧﻘﻄﻪ آﻏﺎز دﻟﻴﻞ وﺟﻮد ا
  .)1102 ,llaH(اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از اﻳﻦ ﻧﻘﻄﻪ ﺧﻮاﻫﺪﺑﻮد
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در ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم، ﺿﺮوري اﺳﺖ ﺗﺎ ﮔﺮﻣﺎي ﺑﻴﺸﺘﺮي از ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد ﺗﺎ ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻤﺪه آب ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﺷﻮد 
ﻣﻮﺳﻮم ﺑﻮده و ﻣﺮﺣﻠﻪ اي اﺳﺖ 4ﻗﺮار دارد ﺑﻪ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد -5و 0/5ﺎي اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﻪ در ﺑﻴﻦ دﻣ
ﻛﻪ در ﻃﻲ آن ﺗﻐﻴﻴﺮ دﻣﺎ ﻣﺤﺪود ﺑﻮده و ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ. ﻣﺪت زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺎ 
ﺷﺪ و در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ دﻣﺎي ﻋﻀﻠﻪ از اﻳﻦ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻋﺒﻮر ﻧﻤﺎﻳﺪ، ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ در ﺗﻌﻴﻴﻦ اﻧﺪازه ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ﻣﻲ ﺑﺎ
ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اي دارد. ﻫﺮ ﭼﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﻋﺒﻮر از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻛﻤﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ 
درﺻﺪ از آب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﺷﺪه  57ﺑﻮد. و ﺑﺎﻻﺧﺮه ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم، ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺣﺪود 
ﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻻزم اﺳﺖ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در اﻳﻦ ﻫﻨﮕﺎم درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﺠﺪداً ﺷﺮوع ﺑ
  .)1102 ,llaH(ﺣﺮارت ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد ﺗﺎ ﻋﻤﺪه آب ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻳﺦ ﮔﺮدد
ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ آب ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﺧﺎﻟﺺ ﻳﺦ ﻣﻨﺠﻤﺪ 
اﻣﻼح درون ﺳﻠﻮل در آب ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﺸﺪه اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ. ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ. اﻳﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ ﺗﺪرﻳﺠﺎً ﻏﻠﻈﺖ 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﻣﻼح ﻧﻴﺰ ﺧﻮد ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻧﻘﻄﻪ اﻧﺠﻤﺎد آب در ﻗﺴﻤﺖ ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ. 
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺮ ﺧﻼف آب ﺧﺎﻟﺺ، اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻣﻞ آب در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻮض ﺻﻔﺮ درﺟﻪ در ﻳﻚ ﮔﺴﺘﺮه 
ﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻋﺒﻮر از ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ و ﻧﺤﻮه وﺳﻴﻊ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﺑﻲ ﺷﻚ ﻣﻬﻤﺘﺮ
ﻣﻴﻠﻴﻮن  65 ، رﺗﺒﻪ ﻧﺨﺴﺖ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺎزه)8002ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﻠﻮرﻫﺎي ﻳﺦ اﺳﺖ. در ﺳﺎل 
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ( ﻗﺮار  92ﺗﻦ( اﺧﺘﺼﺎص داﺷﺖ.در ﻫﻤﻴﻦ ﺳﺎل ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮارورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ در رﺗﺒﻪ دوم )
ﻴﻦ ﻛﻨﺴﺮو ﻛﺮدن و ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺮاورده ﻫﺎ )ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن، دودي ﻛﺮدن( در رﺗﺒﻪ ﻫﺎي ﺑﻌﺪي ﻗﺮار دارﻧﺪ داﺷﺖ. ﻫﻤﭽﻨ
  .)0102,OAF(
از ﻧﻜﺎت ﻣﺜﺒﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ، اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، رﺳﺎﻧﺪن 
ﺮد. اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ، ﻛﺎﻫﺶ وزن، ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺑﺎزارﻫﺎي ﭘﺮ ﻣﺼﺮف، ﻋﺮﺿﻪ ﻣﺎزاد ﺻﻴﺪ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻃﻮل ﺳﺎل اﺷﺎره ﻛ
  .)1102,llaH(اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ )ﺑﺨﺼﻮص در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب( و ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺑﺎﻻي اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻴﺰ از ﻧﻜﺎت ﻣﻨﻔﻲ آن اﺳﺖ 
ﻳﻜﻲ از ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ وﻳﮋه ﻣﺎﻫﻲ، ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻤﻮدن آن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 
ﻣﺪت ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺣﻔﻆ ﺷﻮد و از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ از رﺷﺪ و ﻧﻤﻮ  ﻣﻐﺬي ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺑﺮاي
ﻣﻮﺟﻮدات ذره ﺑﻴﻨﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮده و ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﻧﻬﺎ را ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺎﻟﻪ اﻧﻮاع روﺷﻬﺎي اﻧﺠﻤﺎد 
 .(4991 ,.la te .notsnhoJﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪه ﻛﻪ ﻫﺪف آن ﺣﻔﻆ ﻫﺮ ﭼﻪ ﺑﻬﺘﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﺮاورده ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺗﻦ ﻓﺮاورده  03ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎي ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻋﻨﻮان 
اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري در  .(0102 ,OAFﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﺑﺎزارﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ) 8002ﺷﻴﻼﺗﻲ در ﺳﺎل 
ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ روش ﻫﺎ ﺑﺮاي ﺣﻔﻆ و ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي درﺳﺖ اﻳﻦ روش، 
                                                          
 enoz lacitirC4
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ﻣﻲ ﺗﻮان ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ را ﺗﺎ ﺣﺪ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﻮد. از ﻣﺰاﻳﺎي اﻳﻦ روش ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ، ﻇﺎﻫﺮ و 
ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻬﻢ در اﻧﺠﻤﺎد، زﻣﺎن ﻋﺒﻮر از ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﻫﺴﺖ ﻛﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻳﻜﻲ از 
ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺷﺎﻫﺪ ﺣﻔﻆ ﺑﻬﺘﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ، ﺑﻌﺪ از 
(. ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻣﺤﺪودﻳﺘﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻋﺮﺿﻪ ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎزه در 1102 ,llaHاﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ ﻫﺴﺘﻴﻢ )
ل ﺳﺎل وﺟﻮد دارد, ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻨﺠﻤﺪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت در دﻧﻴﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ.  ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻋﺮﺿﻪ ﺗﻤﺎم ﻓﺼﻮ
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻧﻴﺎزﻫﺎي ﺑﺎزار و ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن ﻧﻘﺶ 
  ﻣﻬﻤﻲ ﺑﺎزي ﻛﻨﺪ.
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  ﺳﻮاﺑﻖ ﺗﺤﻘﻴﻖ-2
   ﺎرج از ﻛﺸﻮرﻣﺮوري ﺑﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﺧ -2-1
 آرد ﺳﻮﺧﺎري و ﻟﻌﺎب از ﺗﻮأم اﺳﺘﻔﺎده ﻳﺎ زﻧﻲ ﻟﻌﺎب ﻛﻪ ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﮔﺰارش 7891 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ و nosnikaM
 ﺳﻮﺧﺎري روﻛﺶ از ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدﻧﺪ اذﻋﺎن ﻟﺬا .ﻣﻴﮕﺮدد ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺎﻫﻲ در ﭼﺮﺑﻲ ﺟﺬب ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻮﺟﺐ
 .ﻧﻤﺎﻳﺪ آن ﺗﻌﺪﻳﻞ در را روﻏﻦ ﺟﺬب ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ ﻋﻤﻴﻖ ﻛﺮدن ﺳﺮخ ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻣﺎﻫﻲ
 ﺷﺪه ﻗﺰل آﻻي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺮ را ﺧﻮراﻛﻲ ﭘﻮﺷﺶ ﺗﺄﺛﻴﺮ ، 9002 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ و  rekeccniliK
 ( و  gnirettaBﻟﻌﺎب زﻧﻲ ) (،gnitsuderP اوﻟﻴﻪ ) روﻛﺶ ﻛﺎرﺑﺮد ﻛﻪ ﺷﺪ داده ﻧﺸﺎن ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﻧﻤﻮدﻧﺪ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
 روﻛﺶ دار اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻃﺒﻖ ﺑﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد.  ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻄﻠﻮب ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﻔﻆ ﺑﺎﻋﺚ gnidaerB ( ﻧﻬﺎﻳﻲ ) روﻛﺶ
 ﺣﺴﻲ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد و داده ﻛﺎﻫﺶ را ﻓﺴﺎد ﻣﻴﺰان ﻛﺮدن، ﺳﺮخ ﻓﺮاﻳﻨﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﻛﺮدن
 ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﮔﺰاﻧﺘﺎن و روﻛﺶ اوﻟﻴﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﮔﻠﻮﺗﻦ از اﺳﺘﻔﺎده ﻛﻪ ﻛﺮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺸﻮد. آﻧﻬﺎ ﻣﺤﺼﻮل
اﺳﺖ.  ﺳﻮدﻣﻨﺪﺗﺮ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روﻛﺶ 1 ﺑﻪ 2 ﻳﺎ و 1 ﺑﻪ 1 ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ذرت آرد و ﺳﻔﻴﺪ آرد ﺗﺮﻛﻴﺐ و ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ روﻛﺶ
 ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي در SRABT و N-BVT ، VP، Hp ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي اﺳﺎس ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺰ ﻣﻴﺰان ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ
 .اﺳﺖ ﺑﻮده ﻛﻤﺘﺮ روﻛﺸﺪار
 ﭘﺨﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪه ﭘﺨﺘﻪ ﻧﺎﮔﺘﻬﺎي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺮ را ﻟﻌﺎب ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﺗﺄﺛﻴﺮ (9002ﻫﻤﻜﺎران ) و nehC 
 دو در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻧﺎﮔﺘﻬﺎي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت اﻳﺸﺎن ﻧﺘﺎﻳﺞ اﺳﺎس ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﺑﺮ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺎﻳﻜﺮووﻳﻮ وﺳﻴﻠﻪ ﺑﻪ ﭘﺨﺖ و ﻋﻤﻴﻖ
 .ﻧﺪاﺷﺖ ﻣﻌﻨﻴﺪاري ﺗﻔﺎوت ﻓﻮق روش
 روﺷﻬﺎي در) tsuderp ( اوﻟﻴﻪ  روﻛﺶ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان را ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎي ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ (9002ﻫﻤﻜﺎران ) و  treblA
(  rettab ﻟﻌﺎب ) ﻣﻨﻈﻮر ﭼﺴﺒﻴﺪن ﺑﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ اوﻟﻴﻪ روﻛﺶ اﻧﺘﺨﺎب ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ از ﻫﺪف ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺨﺖ ﻣﺨﺘﻠﻒ
 ﭘﺨﺖ روش ﺑﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪ، اﻧﺘﺨﺎب ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﻮد. ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺳﻄﺢ ﺑﻪ
 .اﺳﺖ واﺑﺴﺘﻪ
 در usuk isnaHﺑﻨﺎم  آﻧﭽﻮي ﻣﺎﻫﻲ از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ راﻳﺞ ﻏﺬاي ﻧﻮﻋﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﻪ 1002 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ و  esoK
  ±1در دﻣﺎي  ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد در ﻏﺬا اﻳﻦ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ. در ﺗﺮﻛﻴﻪ ﻛﺸﻮر در ﺳﻴﺎه درﻳﺎي ﻣﻨﻄﻘﻪ
 ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ - 53دﻣﺎي  در ﻏﺬا اﻳﻦ از ﻧﻮع ﭼﻬﺎر اﺳﺖ.  ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻗﺮار ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻮرد ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -81
 ﻗﺒﻞ ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺣﺴﻲ، آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻏﺬا ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﺷﺪ ﻧﮕﻬﺪاري -81  ±1  دﻣﺎي در ﺳﭙﺲ و
 ﻣﺤﺼﻮل اﻳﻦ ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻪ ﺑﺼﻮرت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻫﺪف ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد از ﭘﺲ و
 usuk isnaH ﺑﺼﻮرت ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ آﻧﭽﻮي ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ داد ﻧﺸﺎن ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻳﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  ﻣﺼﺮف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺎه 3ﺑﻪ ﻣﺪت ﺣﺪاﻗﻞ
 .ﺑﻮد ﺧﻮاﻫﺪ ﻓﺮوش و ﻋﺮﺿﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻧﻴﺰ ﺻﻴﺪ ﻓﺼﻞ از ﺧﺎرج در ﺣﺘﻲ ﺷﻮد، ﻓﺮآوري
 ﺗﺎزه، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻴﺘﻮاﻧﻨﺪ ﺧﻮراﻛﻲ روﻛﺸﻬﺎي ، 7991 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎران و soidanneGﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  اﺳﺎس ﺑﺮ
 ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ، روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺶ اﻧﺪاﺧﺘﻦ ﺗﻌﻮﻳﻖ ﺑﻪ ﺑﺎ را آﺑﺰﻳﺎن و ﻃﻴﻮر دام، ﮔﻮﺷﺘﻬﺎي ﺷﺪه ﻋﻤﻞ آوري و ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ
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 دﻫﺪ. ﺑﻬﺒﻮد آﺑﭽﻚ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺣﺬف ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎ در ﻣﻄﻠﻮب ﻇﺎﻫﺮ ﺣﻔﻆ و رﻧﮓ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن
 روﻛﺸﻬﺎي ﻧﻤﻮد. اﺿﺎﻓﻪ را و ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻣﻮاد ﻣﻴﺘﻮان روﻛﺸﻬﺎ اﻳﻦ ﺑﻪ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﻃﺒﻖ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ
  .ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﺮدن ﺳﺮخ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻃﻲ ﺷﺪه در ﻧﺎﻧﻲ و ﻟﻌﺎﺑﺪار ﻣﺤﺼﻮﻻت در را ﭼﺮﺑﻲ ﺟﺬب درﺻﺪ ﺧﻮراﻛﻲ
 ﻗﺎﻟﺐ از ﭘﺲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻬﻴﻪ ( ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮireyob anirehtAﻣﺎﻫﻲ ) ﺷﻴﺸﻪ ( از1102) ﻫﻤﻜﺎران و  iczI
 اﻳﻦ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ. ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﺷﺶ ﻣﺎه ﻣﺪت ﺑﺮاي و ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﺮدن، ﻧﺎﻧﻲ و زدن ﻟﻌﺎب زدن،
 .ﺷﺪ ﺑﺮرﺳﻲ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ، آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻧﺠﺎم ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت
و  ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﺎي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮد. ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻄﻠﻮب ارزﻳﺎﺑﻬﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﺷﺸﻢ ﻣﺎه ﭘﺎﻳﺎن ﺗﺎ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي
 .ﺑﻮد ﺷﺪه ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﺤﺪوده در ﺷﺸﻢ ﻣﺎه ﭘﺎﻳﺎن در ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
 را ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺎه 6 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات (2891) ﻫﻤﻜﺎران و nahtanrednivaR
 اﻳﻦ ﻣﻮرد در و دارد ﺗﺄﺛﻴﺮ AFF و SRABT ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﻫﺎي ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻴﺰان داد ﻧﺸﺎن آﻧﻬﺎ ﻛﺮدﻧﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت
  دارد. ﺣﻔﺎﻇﺘﻲ اﺛﺮ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎ ﺑﺮ ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻲ از اﺳﺘﻔﺎده
 در و ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮد ﻋﻤﺎن ﻛﺸﻮر ﻛﻢ ﻣﺼﺮف ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎﻳﻲ (5002)ﻫﻤﻜﺎران  و ihsuluB -lA 
 ﻧﺸﺎن ﺷﺪﻳﺪ ﺑﻌﺪ اﻓﺖ ﺑﻪ ﻫﺸﺘﻢ ﻫﻔﺘﻪ از اﻛﺴﻴﺪ ﭘﺮ ﻛﺮد. اﻧﺪﻳﺲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎه ﺳﻪ ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -02 دﻣﺎي
 ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي از ﺣﺎﺻﻞﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي  ﺑﻮد. در ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ در ﻣﻮﺟﻮد ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن دﻟﻴﻞ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻦ ﻛﻪ داد
 ﺻﺪ در 79 ﺗﺎ 48 ﻫﺎي ﻫﻮازي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺷﻤﺎرش ﻧﮕﻬﺪاري، ﻣﺎه ﺳﻪ از ﺑﻌﺪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -02 در ﻣﺼﺮف ﻛﻢ
  ﻳﺎﻓﺖ. ﻛﺎﻫﺶ ﻛﺎﻣﻞ ﻃﻮر ﺑﻪ ﻓﺮم ﻛﻠﻲ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي و
 در ﻃﻲ ﺳﺎردﻳﻦ و ﺻﻮرﺗﻲ ﺳﻮف ﻣﺎﻫﻲ از ﺣﺎﺻﻞ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﻓﻴﺶ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ (5002ﻫﻤﻜﺎران) و  ilkaC
ﭘﺮﭼﺮب  ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﺳﺎردﻳﻦ دادﻧﺪ. ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺮار ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻮرد را ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -02 دﻣﺎي در ﻣﺎﻫﻪ 8 ﻧﮕﻬﺪاري
 .ﻓﺴﺎد ﺷﺪ و ﻛﻴﻔﻲ اﻓﺖ دﭼﺎر ﻣﻨﺠﻤﺪ، ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن در ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن دﻟﻴﻞ ﺑﻪ ﻛﻪ ﻣﻴﺸﻮد ﻣﺤﺴﻮب
 در ﻃﻲ ﻧﻘﺮﻫﺎي ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن و ﻛﻴﻔﻴﺖ روي ﺑﺮ را ﻛﻴﺘﻮزان روﻛﺶ ﺗﺄﺛﻴﺮ 9002 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎران و naF
 و آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺣﺴﻲ، ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﻤﺮاه ﺑﻪ اﻳﺸﺎن ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮدﻧﺪ. ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻧﮕﻬﺪاري
 اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﻔﻆ ﺑﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﻛﻴﺘﻮزان روﻛﺶ از اﺳﺘﻔﺎده ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
  ﻣﻴﺸﻮد. ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪه درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ روﻛﺶ ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻻﻳﻪ در ﺑﺮرﺳﻲ  9791وﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎلrekaB
  ﻣﺤﺎﻓﻆ روي ﻣﺤﺼﻮل ﻋﻤﻞ ﻧﻤﻮده و ﻣﻮﺟﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻴﮕﺮدد.
 kcalBﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ  9002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  odroG
م داده و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ، )ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﺨﺮه اي( ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ اﻧﺠﺎ hsifdrabbacS
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، ﻛﻠﺴﺘﺮول و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ را اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﻤﻮده و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ در روش ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 
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ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻮده و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺟﺬب روﻏﻦ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ ً
  و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ روش ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ﺷﺪه اﺳﺖ 
ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ روﺷﻬﺎي ﭘﺨﺖ و ﻧﮕﻬﺪاري را ﺑﺮ ﻣﻴﻜﺮواﻟﻤﻨﺖ ﻫﺎ در  7991و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  ireveS
ارزش  اﻧﻮاع ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ، ﻣﺎﻫﻲ و ... اﻧﺠﺎم داده و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻐﻴﻴﺮات در
  ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺨﺘﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
، ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و اﻋﻤﺎل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ )ﺳﺮخ 0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  SURUDIHG ALEAHIM
ﻛﺮدن( در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم داده و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﺧﻄﺮ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول ﻫﺎ، اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ، 
  رﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آن، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و واﻛﻨﺸﻬﺎي ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﺰاﺳﻴﻮن در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و د
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻗﺰل آﻻي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه  9002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  rekeccniliK
ادﻧﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار د -81ﻣﺎه در دﻣﺎي  7ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﭘﻮﺷﺸﻬﺎي ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﭘﻮﺷﺶ ﻫﺎ در ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ )اول، دوم و آﺧﺮﻳﻦ ﭘﻮﺷﺶ( اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﻴﺰان ﺟﺬب روﻏﻦ و 
رﻃﻮﺑﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺳﺮخ ﺷﺪه در ﻃﻮل زﻧﺠﻴﺮه ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺷﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان 
ﺷﺪه و ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ﻗﺒﻞ و ﺑﻌﺪ از ﺳﺮخ ﻛﺮدن  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﻲ ﻣﻮرد ﭘﺬﻳﺮش ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه 
اﺳﺖ و ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در اﻳﻦ ﭘﻮﺷﺶ ﻫﺎ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺧﻮﺑﻲ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺷﺪن در ﻃﻮل ذﺧﻴﺮه 
  ﺳﺎزي اﻳﺠﺎد ﻧﻤﻮده اﺳﺖ. 
  
  ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در داﺧﻞ ﻛﺸﻮر -2-2
 ﻗﺮار ﻣﻮرد ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻓﺮﻣﻮل 54 ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﻧﻤﻮد. در ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﻓﻴﺶ ﭘﺮورﺷﻲ ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﻴﺎن از 5831ﺳﺎل در ﺷﺠﺎﻋﻲ
 ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺮﻣﻮل 3و  ﺷﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ زدن، آرد و زدن ﻟﻌﺎب زدن، ﻗﺎﻟﺐ از ﭘﺲ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻧﻬﺎﻳﺖ اﺳﺖ. در ﮔﺮﻓﺘﻪ
 اﻧﺠﺎم ﺑﺎ آﻧﻬﺎ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﮕﻬﺪاﺷﺘﻪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻳﻜﺴﺎل ﻣﺪت ﺑﺮاي ﻛﭙﻮر و ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ آﻣﻮر، ﻣﺎﻫﻲ از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ
 .ﺷﺪ ﺑﺮرﺳﻲ 21و  7، 4 ﻣﺎﻫﻬﺎي ﭘﺎﻳﺎن در ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ، آزﻣﺎﻳﺸﺎت
 ﻳﻚ ﻻﻳﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﻴﺰ روﻛﺶ و ﻣﻴﺸﻮد ﻓﺮآورده ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي رﻓﺘﻦ ﺑﻴﻦ از ﺑﺎﻋﺚ ﺳﺮﻣﺎ آﻣﺪه، ﺑﻪ دﺳﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻃﺒﻖ
 .ﻣﻲ ﺷﻮد ﺳﺎل ﻳﻚ از ﺑﻴﺶ ﺣﺘﻲ ﺑﻪ ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎﻋﺚ و ﻧﻤﻮده ﻋﻤﻞ ﻣﺤﺼﻮل روي ﻣﺤﺎﻓﻆ
 درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ رﺳﻴﺪﻧﺪ و ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻓﻴﺶ ﺑﺮرﺳﻲ در 6831ﺳﺎل  در ﻧﻴﺰ ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ و روﺣﻲ دﻗﻴﻖ
 ﻻﻳﻪ و ﺷﺪه اﻛﺴﻴﺪه ﻛﻤﺘﺮ روﻛﺶ ﺑﺪون ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻪ
 .اﺳﺖ ﻧﻤﻮده ﻋﻤﻞ ﻣﺤﺎﻓﻆ ﻳﻚ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﻮﺧﺎري
 ( را   simrofiluargne allenoepulCﻛﻴﻠﻜﺎ ) ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت از ﺑﺮﺧﻲ 2831 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ و رﺿﺎﺋﻲ
 در ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. درﺟﻪ -03 و -81 دﻣﺎي دو در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت در
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 ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻴﺰان اﻣﺎ داده، رخ ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ  دﻣﺎ دو ﻫﺮ در آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي و ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻴﺰان در ﻣﺪت اﻳﻦ
 ﺑﺮاي ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮي دﻣﺎي درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -03 دﻣﺎي ﻛﻪ ﻛﺮده اﻧﺪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﭘﺎﻳﺎن در و اﺳﺖ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻞ
  .اﺳﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ ﻧﮕﻬﺪاري
ﺗﺎﺛﻴﺮات ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻋﻤﻴﻖ، ﺳﺮد ﻛﺮدن و ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ روي درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ،  0102ﻧﻜﻮﻳﻲ در ﺳﺎل 
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داد و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺲ از 
ﺮده و ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻣﻘﺪار ﺳﺮخ ﻛﺮدن اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در ﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎ ﻗﺪاﻣﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛ
و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع در روش ﺳﺮخ ﻛﺮدن اﻓﺰاﻳﺶ وﻟﻲ در ﻣﺎده ﺧﺎم اﻓﺰاﻳﺶ  SRABT
  زﻳﺎدي ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
 روﻛﺶ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺑﻪ اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﭗ و ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ازدﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ 0102 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎران و idaroM
 ﭼﺮﺑﻲ ﺟﺬب ﻣﻴﺰان ﻛﻪ و درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن ﺳﺮخ ﻫﻨﮕﺎم ﺑﻪ روﻏﻦ ﺟﺬب ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺮ ﺳﻮﺧﺎري
 ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي از ﺑﻴﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ، ﺳﺮخ روﻏﻦ در ﺳﻮﺧﺎري روﻛﺶ ﺑﺪون ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ در
 ﻣﻤﻜﻦ ﮔﺎزي ﺳﻠﻮل ﺗﻌﺪادي ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن (MESاﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ) ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﭗ ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮاﻓﻬﺎي از ﺣﺎﺻﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪات اﺳﺖ.
  .ﺷﻮﻧﺪ دﻳﺪه روﻛﺶ ﺑﺪون ﺷﺪه ﺳﺮخ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي در اﺳﺖ
ﻣﺸﺎﻫﺪات  ﻣﻴﮕﺮدد. ﺑﻌﻼوه روﻛﺸﺪار ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺟﺬب ﺑﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ اﻳﻦ ﺣﻀﻮر
 در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ زﻳﺎدﺗﺮي ﺑﻪ ﻣﻴﺰان روﻛﺶ ﺑﺪون ﺷﺪه ﺳﺮخ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺳﻄﻮح ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن (MESاﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ) ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﭗ
  .ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ ﻛﺞ و دﻳﺪه آﺳﻴﺐ روﻛﺸﺪار ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺎ
 
  اﻫﺪاف ﺗﺤﻘﻴﻖ -2-3
  ﻫﺪف ﻛﻠﻲ -2-3-1
ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻟﻌﺎﺑﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري در ﻃﻮل 
   ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
  
  اﻫﺪاف ﺟﺰﺋﻲ - 2-3-2
 ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻟﻌﺎﺑﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري -1
 ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎريﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ  -2
 ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮﻣﺎﻳﻲ ﺑﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري -3
 
  ﺿﺮورت اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﻴﻖ -2-4
ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺒﻌﻲ ﺳﺮ ﺷﺎر از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﻬﻞ اﻟﻬﻀﻢ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴـﺮ اﺷـﺒﺎع، و ﻳﺘـﺎﻣﻴﻦ ﻫـﺎ و 
(. اﻣﺮوزه ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴـﺖ 8791,lla te.reinaLﻧﻴﺎز ﺑﺮاي ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻧﺴﺎن را ﻧﻴﺰ ﻓﺮاﻫﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ) ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮرد 
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و از ﺳﻮﻳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﻋﺎدات ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺮدم ﺑـﻪ ﺳـﻤﺖ ﻣﺼـﺮف ﺑﻴﺸـﺘﺮ ﻏـﺬاﻫﺎي درﻳـﺎﺋﻲ و ﻣﺤـﺪودﻳﺖ ﮔﻮﻧـﻪ ﻫـﺎي 
ﻋﻈﻴﻤـﻲ از ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﺻـﻴﺪ  اﻗﺘﺼﺎدي، ﺑﺎ ﻛﻤﺒﻮد ذﺧﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻗﺘﺼﺎدي ﻣﻮاﺟﻪ ﺷﺪه اﻳﻢ. اﻳﻦ در ﺣﺎﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺨﺶ
ﺷﺪه از درﻳﺎﻫﺎ ﺑﺪﻻﻳﻠﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻋﺪم ﺑﺮﺧﻮرداري از رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ دﻟﺨﻮاه ﻳﺎ داﺷﺘﻦ ﺳـﺎﻳﺰ ﻛﻮﭼـﻚ و ﻳـﺎ ﻣﻘـﺪار 
ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ ﻛﻢ اﺳﺘﻔﺎده ﻳﺎ ﺑﻼ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ. اﻏﻠﺐ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن  را در اﻗﺼﻲ ﻧﻘﺎط ﺟﻬﺎن ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﻼژﻳـﻚ 
رﺑﺰ ﺟﺜﻪ و ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻔﺰي ﻛـﻪ ﺑﺼـﻮرت ﺿـﻤﻨﻲ ﺻـﻴﺪ ﻣﻴﺸـﻮﻧﺪ ﺗﺸـﻜﻴﻞ رﻳﺰ در ﺻﻴﺪ اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ و ﻳﺎ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
ﻣﻴﺪﻫﻨﺪ. اﮔﺮ ﭼﻪ ﺑﺮﺧﻲ از اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ، اﻣﺎ ﻻزم اﺳﺖ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻛﺎﻫﺶ ﺿﺎﻳﻌﺎت 
ﺻﻴﺪ و ﺑﺮاي ﺣﻔﺎﻇﺖ و اﺳﺘﻔﺎده اﻧﺴﺎﻧﻲ از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺻﻮرت ﮔﻴـﺮد. در درﻳـﺎي ﺧـﺰر ﻧﻴـﺰ ﺳـﻪ 
ﮔﻮﻧﻪ از ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻪ از ﮔﺮوه ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻳﺰ ﺟﺜﻪ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ ﺑﺎ ﻟﻨﺞ ﻫﺎي ﺻﻴﺎدي ﻣﺴﺘﻘﺮ در ﺑﻨﺎدر ﺷﻤﺎﻟﻲ ﻛﺸﻮر )اﻧﺰﻟﻲ، 
در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺣﺠـﻢ ﺻـﻴﺪ اﻣﻴﺮآﺑﺎد و ﺑﺎﺑﻠﺴﺮ( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻮر در زﻳﺮ آب و ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺗﻮرﻫﺎي ﻗﻴﻔﻲ ﺻﻴﺪ ﻣﻲ ﮔﺮدد. 
ﺑﺎ اﻳﻨﺤﺎل ﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻧﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺟﺜﻪ رﻳﺰ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴـﺎن و ﻣﺸـﻜﻼت  (.9831ﻫﺰار ﺗﻦ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ )ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر،  02ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﺣﺪود 
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺎﻛﺴﺎزي و ﻃﺒﺦ آن ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻘﺒﺎل و ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ از ﻳﻚ ﺳﻮ، 
ﻛﻤﺒﻮد ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺴﻴﺎر ﭘﺎﺋﻴﻦ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻗﻴﺎس ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻨـﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ از ﺳـﻮي دﻳﮕـﺮ ﻟـﺰوم ﺑﺮﻧﺎﻣـﻪ 
اﻣـﺮوزه ﻳﻜـﻲ از دﻻﻳـﻞ ﻳﺰي ﺑﻤﻨﻈﻮر  ورود اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﻪ ﺳﺮ ﺳﻔﺮه ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨـﺪﮔﺎن ﺗﻮﺟﻴـﻪ ﻣـﻲ ﻧﻤﺎﻳـﺪ. ر
ﻋﺪم وﺟﻮد ﺗﻨﻮع در ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳـﺎﻳﻲ و اﺻﻠﻲ ﻛﻤﺒﻮد ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر ﻣﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺳﻌﻪ زﻧﺪﮔﻲ ﺷﻬﺮي و اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﺮاﻳﺶ ﻣﺮدم  ﺑﻪ ﻣﺼﺮف   .(8831ﺣﺴﻴﻨﻲ، ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ) ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن
ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده و ﻧﻴﻤﻪ آﻣﺎده ﺑﻮﻳﮋه اﻧﻮاع ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪه ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳـﺪ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻓـﺮآورده ﺳـﻮﺧﺎري از 
ﻫﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺿﻤﻦ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺑﺨﺸﻲ از ﻧﻴﺎز ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺟﺎﻣﻌﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﺎﺻﺤﻴﺢ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﺗﻮﻟﻴﺪ آرد ﻣﺎ
را ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ. ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﻳﮋه در ﻣﻴـﺎن ﻛﻮدﻛـﺎن و ﻧﻮﺟﻮاﻧـﺎن ﻃﺮﻓـﺪاران زﻳـﺎدي دارد. اﻳـﻦ 
روش ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺗﺸﻮﻳﻖ ﻛﻮدﻛﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺪارﻧﺪ، ﺑﺴﻴﺎر ﻛﺎرﺑﺮدي اﺳﺖ. روﻛﺶ 
ﭽﻮن ﻻﻳﻪ اي ﻣﺤﺎﻓﻆ، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻋﻮاﻣـﻞ ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻟﻌﺎب و آرد ﺳﻮﺧﺎري ﻣﻮﺟﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ اﻳﻦ روﻛﺶ ﻫﻤ
ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻧﻈﻴﺮ اﻛﺴﻴﮋن و دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ را ﻧﻴﺰ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑـﻪ ﺣـﺪاﻗﻞ ﺑﺮﺳـﺎﻧﺪ. از ﺳـﻮي دﻳﮕـﺮ 
ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ ﻟﻌﺎب زدن و ﺳﻮﺧﺎري ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﻣﻮﺟـﺐ ﻣﻴﮕـﺮدد ﺗـﺎ ﺑﻬﻨﮕـﺎم ﺳـﺮخ ﻛـﺮدن 
ﮔﻴﺮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع از ﺟﻬﺖ ﺳﻼﻣﺖ ﺟﺎﻣﻌـﻪ و ﺟﻠـﻮﮔﻴﺮي از ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻲ در آﻧﻬﺎ ﻛﻤﺘﺮ ﺻﻮرت 
ﻫـﻢ اﻛﻨـﻮن (. 9791,rekaBﺑﺮوز اﺿﺎﻓﻪ وزن، ﮔﺮﻓﺘﮕﻲ ﻋﺮوق و ﺳﺎﻳﺮ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﺴـﻴﺎر ﺣـﺎﻳﺰ اﻫﻤﻴـﺖ ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ ) 
ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ در ﻛﺸـﻮر اﻗـﺪام ﺑـﻪ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻓـﺮآورده ﻫـﺎي ﺳـﻮﺧﺎري ﻧﻈﻴـﺮ ﻓﻴﻠـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻮﺧﺎري، ﻣﻴﮕـﻮي 
ﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﺳـﺘﻘﺒﺎل ﺧـﻮب ﻣﺼـﺮف ﻛﻨﻨـﺪﮔﺎن ﻣﻮاﺟـﻪ ﮔﺮدﻳـﺪه اﺳـﺖ. از ﺳﻮﺧﺎري، ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ و ﻓﻴ
ﻣﻌﺮوف ﺗﺮﻳﻦ اﻳﻦ ﺷﺮﻛﺖ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺷﺮﻛﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻛﺎﻟـﻪ آﻣـﻞ، ﺷـﺮﻛﺖ رﻧﮕـﻴﻦ ﺳـﻔﺮه درﻳـﺎ، 
ﺷﺮﻛﺖ زرﻓﺎم ﺗﻬﺮان، ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺮﺟﺎن ، ﺷﺮﻛﺖ ﻳﺨﺪان  و اﻟﺒﺘﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘـﺎت ﻓـﺮآوري آﺑﺰﻳـﺎن در ﺗﻮﻟﻴـﺪات 
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ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻣﻴﺸﻮد ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ و ﺗﺮوﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه  ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺿﻤﻦ ﺗﻨﻮع ﺑﺨﺸﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻘﺎﺗﻲ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد. ﺗﺤﻘﻴ
ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪه ﻣﻮﺟﺐ اﻳﺠﺎد ارزش اﻓﺰوده ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ، ﺑﻬﺒﻮد وﺿﻌﻴﺖ اﻗﺘﺼﺎدي ﺻﻴﺎدان ﻛﻴﻠﻜﺎ و زﻣﻴﻨﻪ ﺳـﺎز 
  .ﺗﻮﺳﻌﻪ و اﺷﺘﻐﺎل ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻓﺮآوري و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن ﮔﺮدد
ﺗﺎﺛﻴﺮ روﺷﻬﺎي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭼﻨﺪ ﺳﺎﻟﻴﺴﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد 
ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ ﻫﺮﻛﺪام از روﺷﻬﺎي ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن در روﻏﻦ، ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر، ﻣﺎﻛﺮووﻳﻮ 
، رﻃﻮﺑﺖ، اﻧﻮاع وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ، ﻣﻮاد و ﻳﺎ دﻣﺎي ﺧﺸﻚ )ﻓﺮ( ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻣﻌﺪﻧﻲ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ 
ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم و ﺣﺮارت داده ﺷﺪه وﺟﻮد دارد ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ روش اﻋﻤﺎل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎ ﺷﺪت ﻛﻢ، ﻣﺘﻮﺳﻂ و ﻳﺎ 
اﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ و ﻫﺮ ﻗﺪر ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻼﻳﻤﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ در ارزش ﻏﺬ
  (.0931ﻛﻤﺘﺮي ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ )ﻧﺎﺻﺮي، 
  
  ﺟﻨﺒﻪ ﻧﻮ آوري و ﺟﺪﻳﺪ ﺑﻮدن ﺗﺤﻘﻴﻖ  -2-5
 ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﺟﺪﻳﺪ ﻏﺬاﻳﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ -
  اﺳﺘﻔﺎده از ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در ﻛﺸﻮر ﺑﺮاي روﻛﺶ ﻛﺮدن ﻛﻴﻠﻜﺎ -
 و ﺣﺪاﻗﻞ دﺳﺘﻜﺎري ﺑﺎ ﺗﺎ ﺗﻼش ﮔﺮدﻳﺪ ﻟﺬا ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ ﻋﻤﻞ آوري ﻃﻲ در ﻓﺴﺎد ﻣﺴﺘﻌﺪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎ  ﻛﻪ آﻧﺠﺎ از
 ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺼﺮف آﻣﺎده ﺷﻮد. ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺼﺮف آﻣﺎده و ﺟﺪﻳﺪ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ آﻧﻬﺎ از ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻛﺮدن ﭼﺮخ ﺑﺪون
 ﻓﺮآوري ﻣﺸﻜﻼت و ﭘﺨﺖ ﺑﻪ ﻧﻴﺎز ﻋﺪم ﺟﻬﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﮔﺘﻬﺎ و ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ،( ﺳﻮﺧﺎر) ﺳﻮﺧﺎري  ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻧﻮاع
 ﻧﻮﺟﻮاﻧﺎن وﻳﮋه ﺑﻪ ﻣﺮدم اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻣﻮرد ﺟﻬﺎن ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ در ﺟﺬاب و ﻣﻄﻠﻮب ﻃﻌﻢ دار، ﻣﺼﺮف آﻣﺎده ﻏﺬاي ﻳﻚ ﺑﻌﻨﻮان
ﻓﺮآورده  ﻫﻨﻮز آﺑﺰﻳﺎن، ﻋﺮﺿﻪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ در آﻣﺪه ﻋﻤﻞ ﺑﻪ ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻬﺎي ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﻣﺎ ﻛﺸﻮر در اﺳﺖ. ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻗﺮار ﻛﻮدﻛﺎن و
 ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻋﺮﺿﻪ ﻋﺪم ﺑﺎﻋﺚ ﻃﺒﻌﺎً وﺿﻊ اﻳﻦ و ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ ﺑﺮﺧﻮردار ﻻزم ﺗﻨﻮع از ﻣﺼﺮف آﻣﺎده و ﺟﺪﻳﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﺎي
 آن ﺧﻮاﺳﺘﮕﺎه ﻛﻪ اﺳﺖ ﻟﻌﺎﺑﻲ ﺗﻤﭙﻮرا ﻧﻴﺰ  ﻟﻌﺎب .اﺳﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺗﻬﻴﻪ ﻗﺎﺑﻞ آﺑﺰﻳﺎن از ﺟﻬﺎن در ﻛﻪ اﺳﺖ ﺷﺪه ﮔﻮﻧﺎﮔﻮﻧﻲ
 ﺧﻤﻴﺮ ) آورﻧﺪه ﻋﻤﻞ اﺟﺰا از آن در ﺗﺮﻛﻴﺐ و اﺳﺖ ﻛﺮده ﭘﻒ ﻟﻌﺎب ﻳﻚ واﻗﻊ در و ﺑﻮده ژاﭘﻦ ﻛﺸﻮر
 ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب اﺳﺖ. ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت از ﻳﻜﻲ ﺗﻤﭙﻮرا در ﻟﻌﺎب ذرت آرد .ﻣﻴﺸﻮد ( اﺳﺘﻔﺎده stnega gninevaeL/gnisiaR
اﻳﻦ  (.  6002 ,lapoguneVﻣﻴﻜﻨﺪ  ) اﻳﺠﺎد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺳﻄﺢ ﺧﺎرﺟﻲ ﺑﺮ ﺳﺒﻚ و ﺣﺠﻴﻢ ﺗﺮد، ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ، ﻻﻳﻪ ﻳﻚ
ﺷﻮﻳﻚ ﻟﻮ، )ﻣﻲ ﺑﺨﺸﺪ  ﺑﻬﺒﻮد را آن ﺧﻮراﻛﻲ و ﺑﺎﻓﺘﻲ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﺤﺼﻮل، روي ﻣﺤﻜﻢ ﭘﻮﺷﺶ اﻳﺠﺎد ﺿﻤﻦ ﻣﺨﻠﻮط
  . (8731
روﻛﺶ دار  ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﻈﻴﺮ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻣﺼﺮف وآﻣﺎده ﺟﺪﻳﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﺮﺳﺪ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ
ﻣﺎﻫﻲ و اﺷﺘﻐﺎﻟﺰاﻳﻲ  ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ وﺳﻴﻌﺘﺮ ﺑﻌﺪ در و دﻫﺪ اﻓﺰاﻳﺶ را آن اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻴﺰان ﺑﺘﻮاﻧﺪ
  .ﺷﻮد ﻛﺸﻮرﻣﺎن در
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  ﻣﻮاد و روﺷﻬﺎ -3
  ﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز -3-1
( و 1-3ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻧﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري و آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ در ﺟﺪول )
  ( ذﻛﺮ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ.4-3( )3-3( و ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻣﺼﺮف ﻧﺸﺪﻧﻲ در ﺟﺪول )2-3)
  
  ﺗﻮﻟﻴﺪ( ﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻧﻲ 1-3ﺟﺪول 
  ﻣﻮاد  ردﻳﻒ
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  1
  ﻧﻤﻚ  2
  آرد ﮔﻨﺪم  3
  ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ  4
  آرد ذرت  5
  آرد ﺳﻮﻳﺎ  6
  ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ  7
  ﭘﻮدر ﺷﻴﺮ  8
  ﻣﺨﻤﺮ ﻧﺎﻧﻮاﺋﻲ  9
  ﻓﻠﻔﻞ  01
  آﺑﻠﻴﻤﻮ  11
  روﻏﻦ  21
  آرد ﺳﻮﺧﺎري  31
  ﻇﺮوف ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  41
  ﻛﻴﺴﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  51
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  ( ﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻧﻲ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه2-3ﺟﺪول 
  ﻣﻮاد  ردﻳﻒ
  اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ  1
  24( واﺗﻤﻦ ssel hsAﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺑﺪون ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ )  2
  ان ﻫﮕﺰن  3
  ﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦﻣﻌﺮف ﻓﻨﻞ  4
  ﺗﻴﻮ ﺳﻮﻟﻔﺎت  5
  ﺑﺮوﻣﻮ ﻛﺮوزول ﺳﺒﺰ  6
  ﻣﺘﻴﻞ رد  7
  ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ  8
  ﺳﺪﻳﻢﻛﺮﺑﻨﺎت  9
  (kcreMآﮔﺎر)ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ  01
  ﻣﻌﺮف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  11
  ﻣﺮك آﻟﻤﺎن %2ﺑﻮرﻳﻚ  اﺳﻴﺪ  21
  ﻣﻨﮕﻨﺰاﻛﺴﻴﺪ   31
  ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﻣﺮك آﻟﻤﺎنﻳﺪور   41
 SRABTﻣﻌﺮف   51
  ﻣﺮك آﻟﻤﺎن %73اﺳﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ  61
  اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ ﻣﺮك آﻟﻤﺎن  71
  ﻧﺮﻣﺎل ﻣﺮك آﻟﻤﺎن 0/10ﺳﺪﻳﻢ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت  81
  ﻣﺘﺎﻧﻮل  91
  ﻣﺮك %89ﻛﻠﺮوﻓﺮم  02
  اﺗﺎﻧﻮل  12
  ﺳﻮد  22
  .ﺷﺮﻛﺖ ﻣﺮك وﺑﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﺧﻠﻮص ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻧﺪ ﻫﺎ ازﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﻼل
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  ( ﺗﺠﻬﻴﺰات ﻣﺼﺮف ﻧﺸﺪﻧﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ3-3ﺟﺪول 
  ﺗﺠﻬﻴﺰات  ردﻳﻒ
 WSCﻣﺨﺰن   1
  ﺗﺮازو  2
  ﻣﻴﺰ اﺳﺘﻴﻞ  3
  ﭼﺎﻗﻮ  4
  ﺳﺒﺪ ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ  5
  وان اﺳﺘﻴﻞ  6
  دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺮي داﺳﺘﺮ  7
  دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺘﺮﻳﻨﮓ  8
  دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺮدﻳﻨﮓ  9
  دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮاﻳﺮ  01
  دﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﻴﺮال ﻓﺮﻳﺰر  11
  دﺳﺘﮕﺎه دوﺧﺖ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  21
  
  ( ﺗﺠﻬﻴﺰات ﻣﺼﺮف ﻧﺸﺪﻧﻲ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه4-3ﺟﺪول 
  ﺗﺠﻬﻴﺰات  ردﻳﻒ
  دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر  1
  دﺳﺘﮕﺎه ﺳﻮﻛﺴﻮﻟﻪ دﻳﺠﻴﺘﺎل  2
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن- suaereHدﺳﺘﮕﺎه آون   3
  3p68zAﻣﺘﺮ ﻣﺪل  HP  4
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن - ynamreG tremmeMدﺳﺘﮕﺎه آون   5
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن- 61/003Aﻣﺪل – CAV itluMدﺳﺘﮕﺎه   6
  آﺳﻴﺎب  7
  ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ  8
  ﺳﺎﺧﺖ اﻳﺮان– naf HCETاﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻳﺨﭽﺎل دار   9
  ﺳﺎﺧﺖ آﻟﻤﺎن- TFGﺑﻦ ﻣﺎري   01
  دﻣﺎﺳﻨﺞ ﺟﻴﻮه  11
  det nahyeRﻟﻴﺘﺮي ﺷﺮﻛﺖ  05 اﺗﻮﻛﻼو  21
 beT sraPﻫﻴﺘﺮ   31
  ،5036 YAWNEJاﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ   41
  4Sاﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﻣﺪل   ﻛﺠﻠﺪال دﺳﺘﮕﺎه  51
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  ﻣﺤﻞ اﺟﺮاي ﺗﺤﻘﻴﻖ -3-2
ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري و اﻧﺠﺎم ﺗﻤﺎﻣﻲ آزﻣﻮن ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ )ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 
  و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ( در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان واﻗﻊ  در ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ.
 
  روش ﺗﺤﻘﻴﻖ -  3-3
ﺧﺎم ﺑﺎ دو ﻧﻮع ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﻮرد در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻪ دو ﺻﻮرت ﺳﺮخ ﺷﺪه و 
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﺷﺎﻣﻞ:
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )ﺧﺎم( -1
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا )ﺧﺎم( -2
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )ﺳﺮخ ﺷﺪه( -3
 ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا )ﺳﺮخ ﺷﺪه( -4
ي ﻣﺴﺘﻘﻞ ﺷﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب )ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا(، ﻧﻮع ﻓﺮآوري )ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه( و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و ﻣﺘﻐﻴﺮ ﻣﺘﻐﻴﺮﻫﺎ
  واﺑﺴﺘﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
  
  درﻳﺎﻓﺖ و ﺳﺮزﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ -3-3-1
ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺣﻤﻞ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ  WSCﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در ﻣﺨﻠﻮط آب و ﻳﺦ ﺑﺎ ﻣﺨﺰن 
  اﺑﺘﺪا ﺳﺮزﻧﻲ ﺷﺪه و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء آﻧﻬﺎ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  ( ﺳﺮزﻧﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء 2-3ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻳﺦ           ﺗﺼﻮﻳﺮ  WSC( ﺣﻤﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎ ﻣﺨﺰن 1-3ﺗﺼﻮﻳﺮ 
  
  ﺷﺴﺘﺸﻮ و آب ﻧﻤﻚ ﮔﺬاري -3-3-2
ﺷﺪه ﺑﺎ آب ﺗﻤﻴﺰ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪه ﺗﺎ ﺑﻘﺎﻳﺎي ﺧﻮن و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء آن از ﺑﻴﻦ ﺑﺮود ﺳﭙﺲ در آب ﻧﻤﻚ   ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺎك
    ﺳﺎﻋﺖ آب ﻧﻤﻚ ﮔﺬاري و ﺳﭙﺲ آﺑﭽﻚ ﺷﺪﻧﺪ. 4ﺑﻪ ﻣﺪت  %51
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  ﭘﻮﺷﺶ دادن - 3-3-3
زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﺨﺴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ زﻧﻲ و آرداﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺳﻪ ﺑﺨﺶ آرد زﻧﻲ اوﻟﻴﻪ، ﻟﻌﺎب
ر ﻧﻘﺎﻟﻪ از دﺳﺘﮕﺎه ﭘﺮﻳﺪاﺳﺘﺮ ﻳﺎ آردزن اوﻟﻴﻪ ﻋﺒﻮر داده ﺷﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺳﻄﺢ ﻣﺎﻫﻲ آﻏﺸﺘﻪ ﺑﻪ آرد ﺳﻮﺧﺎري ﮔﺮدﻳﺪ ﻧﻮا
ﺳﭙﺲ ﻧﻮار ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي آردزﻧﻲ ﺷﺪه را از زﻳﺮ ﻳﻚ ﻣﺨﺰن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻳﻊ ﭘﻮﺷﺶ دﻫﻨﺪه ﻋﺒﻮر داده و ﻣﺎﻳﻊ از 
ﺑﻮدن ﺳﻄﺢ ﻧﻮار ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻗﺴﻤﺖ ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ  داﺧﻞ ﻣﺨﺰن ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻤﭙﻲ ﺑﻪ روي آن ﭘﺎﺷﻴﺪه ﺷﺪ، در ﺣﻴﻦ ﻋﺒﻮر ﺑﺪﻟﻴﻞ آﻏﺸﺘﻪ
ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﭘﻮﺷﺶ ﻣﺎﻳﻊ آﻏﺸﺘﻪ ﮔﺮدﻳﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻤﻨﻈﻮر اﺟﺘﻨﺎب از ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻣﺎﻳﻊ ﺑﺮ 
روي ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل در ﺣﺎل ﻋﺒﻮر ﻳﻚ ﭘﻤﭗ ﻫﻮا ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺿﺎﻓﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻳﻊ را ﻣﺠﺪداً ﺑﻪ ﻣﺨﺰن زﻳﺮ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻫﺪاﻳﺖ 
(، ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪه  %12ﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺎﻣﻞ دو ﻧﻮع ﻟﻌﺎب، ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺷﺎﻣﻞ آرد ﮔﻨﺪم)ﻣﻴﻜﻨﺪ. ﻟﻌﺎب ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ا
( و ﻟﻌﺎب ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺗﻤﭙﻮرا ﺷﺎﻣﻞ %0/3( و ﻓﻠﻔﻞ ﺳﻔﻴﺪ )%0/3( ، آﺑﻠﻴﻤﻮ)%0/4( و ﻧﻤﻚ )%16(، آب )%71ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ )
(، %3ﺷﻴﺮ ) (، ﭘﻮدر%7(، ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ )%5(، آرد ﺳﻮﻳﺎ )%5(، آرد ذرت )%3(، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ )%61آرد ﮔﻨﺪم )
(  ﺑﻮده اﺳﺖ و %25( و آب )%6(، روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ )%0/3(، آﺑﻠﻴﻤﻮ )%0/3( ، ﻓﻠﻔﻞ )%0/4( ، ﻧﻤﻚ )%2ﺑﻜﻴﻨﮓ ﭘﻮدر )
 ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻮاد ﻋﻨﻮان ﺑﻪ mpp  05و  001 ﻣﻴﺰان ﺑﻪ رزﻣﺎري و آوﻳﺸﻦ ﻋﺼﺎره ﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻓﻮق ﺑﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ
دﻳﮕﺮ ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪﻧﺪ. ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ  %05از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  %05ﻛﻪ  ﺪﺷ اﺿﺎﻓﻪ
ﻋﻤﻞ آرد زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ. در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﻟﻌﺎب داده ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه آردزﻧﻲ 
ﺗﻮﺳﻂ آرد ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﻮد. از ﻣﺨﺰن ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﻋﺒﻮر آن از ﻣﻴﺎن آرد ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪ ﺗﺎ ﺳﻄﺢ زﻳﺮﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل 
ﺑﺎﻻي دﺳﺘﮕﺎه ﻧﻴﺰ ﺑﺮ روي ﻣﺤﺼﻮل ﻟﻌﺎب داده ﺷﺪه آرد ﺳﻮﺧﺎري رﻳﺨﺘﻪ ﻣﻴﺸﻮد. در اﻳﻨﺤﺎل ﺗﻨﻈﻴﻢ دﻫﺎﻧﻪ ﻣﺨﺰن 
ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻣﻘﺪار رﻳﺰش آرد ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﻟﻌﺎب داده ﺷﺪه را ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻧﻤﺎﻳﺪ. درﻧﻬﺎﻳﺖ ﻳﻚ دﻣﻨﺪه ﻫﻮا ﻣﻘﺪار 
  ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﺑﺎﻻﺑﺮ ﻣﺠﺪداً ﺑﻪ ﻣﺨﺰن اوﻟﻴﻪ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮد.اﺿﺎﻓﻲ اﻳﻦ ﻣﻮاد را از ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺪا و 
و  ﻣﻨﺠﻤﺪﺑﺼﻮرت ﺧﺎم  ﺑﻘﻴﻪ %05از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﺮخ و  %05ﭘﺲ از ﻟﻌﺎب زﻧﻲ و ﻣﺮﺣﻠﻪ آرد زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ  
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ.
         
  
  
  
  
  
  
  
  ( آرد زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ4-3ﺗﺼﻮﻳﺮ                                  ( ﭘﺲ از آرد زﻧﻲ اوﻟﻴﻪ و ﻗﺒﻞ از ﻟﻌﺎب زﻧﻲ3-3ﺗﺼﻮﻳﺮ  
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  ﺳﺮخ ﻛﺮدن -3-3-4
 021ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺑﻤﺪت  )reyrF(از ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﭘﻮﺷﺶ داده ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ از ﺟﻨﺲ اﺳﺘﻴﻞ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ  %05
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در روﻏﻦ ﻣﺨﺼﻮص ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ ﺳﺮخ ﺷﺪﻧﺪ و در ﭘﺎﻳﺎن ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻤﺎن ﺗﺴﻤﻪ 081ﺛﺎﻧﻴﻪ در دﻣﺎي
  ﻧﻘﺎﻟﻪ از دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ ﺧﺎرج ﺷﺪه و ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﻫﺪاﻳﺖ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ. 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ( ﭘﺲ از ﻓﺮاﻳﺮ6-3ﺗﺼﻮﻳﺮ                             ( ﭘﺲ از آرد زﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ و ﻗﺒﻞ از ﺳﺮخ ﺷﺪن   5-3ﺗﺼﻮﻳﺮ    
  
  اﻧﺠﻤﺎد -3-3-5
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﺮ ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﻄﻮر ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﺑﻪ ﻗﺴﻤﺖ ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ دﺳﺘﮕﺎه  
ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪﻧﺪ.  FQIدرﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس روش   -04دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي51ﻣﻨﺘﻘﻞ و در ﻃﻲ )rezeerF laripS(ﻓﺮﻳﺰر ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ 
ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه از ﻗﺴﻤﺖ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮﻳﺰر ﻣﺎرﭘﻴﭽﻲ ﺧﺎرج و ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻳﻚ ﺗﺴﻤﻪ ﻧﻘﺎﻟﻪ ﻻﺳﺘﻴﻜﻲ ﺑﻪ 
  ﺑﻨﺪي ﻫﺪاﻳﺖ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ. اﺗﺎق ﺑﺴﺘﻪ
  
  
  
  
  
  
  
  
  ( ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻣﻨﺠﻤﺪ7-3ﺗﺼﻮﻳﺮ 
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  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  -3-3-6
ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻟﻔﺎف ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه در داﺧﻞ ﻇﺮوف ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف 
  ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه دوﺧﺖ ﭘﻼﺳﺘﻴﻚ درب ﺑﻨﺪي ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﺮ روي ﻫﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﻛﺪ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺛﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪ.
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ( ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه8-3ﺗﺼﻮﻳﺮ 
  
  ﻧﮕﻬﺪاري -3-3-7
ﻣﺸﺨﺼﺎت ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺎرﻳﺦ ﺑﻤﻨﻈﻮر ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل، اﺑﺘﺪا ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﺟﻌﺒﻪ ﮔﺬاري و 
ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻛﺪﻫﺎي ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺑﺮ روي ﺟﻌﺒﻪ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺛﺒﺖ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺟﻌﺒﻪ ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻪ 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ. -81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب )VP( در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﺿﻤﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻳﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و N-BVT ، ﻣﺠﻤﻮع ازت ﻫﺎي ﻓﺮار(SRABT)ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ، (AFF)آزاد
ﻛﻠﻴﻔﺮﻣﻲ، ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻫﺎ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك و ﻗﺎرچ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﻟﻮژﻳﻚ ﺷﺎﻣﻞ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ،
ﻧﺪ و ﺑﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﺑﻌﻼوه ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي از ﻧﻈﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ واﻗﻊ ﺷﺪ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﻓﺮم ﻫﺎي ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﺷﺪه ﻧﻤﺮه داده ﺷﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺎﻣﻞ درﺻﺪ 
   رﻃﻮﺑﺖ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻴﺰ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدﻳﺪ.
( و در اداﻣﻪ در ﻓﻮاﺻﻞ ﻣﺎﻫﺎﻧﻪ 1ﺟﻬﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ )زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ(، ﭘﺲ از ﻳﻜﺮوز )ﻓﺎز 
  ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ. 2( در 5و  4، 3)ﻓﺎز 
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  ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ -3-4
 ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ -3-4-1ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﺮح ذﻳﻞ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ:آزﻣﺎﻳﺶ
 اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  -
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮوش ﻣﺎﻛﺮو ﻛﺠﻠﺪال اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ:    
ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ  %69ﮔﺮم ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺰور ﺷﺎﻣﻞ  8ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻏﺬاﺋﻲ را ﺑﻬﻤﺮاه 2ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ: ﻣﻘﺪار -1
ﺬ ﺻﺎﻓﻲ در ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ ﻫﻀﻢ دي اﻛﺴﻴﺪ ﺳﻠﻨﻴﻢ را ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ ﺑﻬﻤﺮاه ﻛﺎﻏ%0/5ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ و %3/5ﺧﺸﻚ، 
ﺳﻲ ﺳﻲ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﺎﻟﻦ را ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺨﺼﻮص ﻫﻀﻢ 02-52ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﻣﻘﺪار 
درﺻﺪ  05ﺣﺠﻢ آن ﺳﻮد  1/3وﺻﻞ ﻛﺮده و ﺗﻮﺳﻂ ﺑﻚ ﮔﺎز ﺣﺮارت داده ﺷﺪ.)داﺧﻞ ﺣﺒﺎب دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
  رﻳﺨﺘﻪ ﺗﺎ ﮔﺎز ﻫﺎي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه را ﺟﺬب ﻧﻤﺎﻳﺪ(.
ﺘﺪاء ﺑﺎﻳﺪ  ﻣﻼﻳﻢ و ﻛﻢ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﻳﮕﺮ ﻛﻒ ﻧﻜﻨﺪ. آﻧﮕﺎه ﺣﺮارت را زﻳﺎد ﺣﺮارت در اﺑ
ﻧﻤﻮده ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺎﻳﻊ زﻻل و ﺑﻲ رﻧﮕﻲ )آﺑﻲ ﻛﻤﺮﻧﮓ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﺒﺰ ﻛﻪ در اﺛﺮ ﻣﺎﻧﺪن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﺑﻲ رﻧﮓ ﻣﻴﺸﻮد( 
ﻮﮔﻴﺮي از اﻧﺘﺸﺎر ﮔﺎزﻫﺎي ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻄﻮل ﻣﻲ اﻧﺠﺎﻣﺪ. اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺟﻠ 2-3ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻏﻠﺐ 
  .(2002,CAOAﻣﺤﺮك و ﺳﻮزاﻧﻨﺪه ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در زﻳﺮ ﻫﻮد ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد )
ﺣﺠﻢ آن آب ﻣﻘﻄﺮ رﻳﺨﺘﻪ و  2/ 3ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﺎده ﻫﻀﻢ ﺷﺪه: ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ و ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎﻟﻦ ، در ﺣﺪود  -2
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ  05ﻘﺪار ﭘﺮ ﺷﺪ. ﻣ %05ﺗﻌﺪادي ﺳﻨﮓ ﺟﻮش ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ ﻗﻴﻒ ﺳﻮد رﻳﺰ دﺳﺘﮕﺎه را از ﺳﻮد 
ﻗﻄﺮه  4ﺗﺎ 3ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ( رﻳﺨﺘﻪ وﭘﺲ از اﻓﺰودن  003را داﺧﻞ ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﮔﻴﺮﻧﺪه )ﺑﻪ ﺣﺠﻢ  %2اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ 
ﻣﻌﺮف ﺑﺮﻣﻮﻛﺮوزول در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار داده ﺷﺪ. ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر را ﺑﺎز ﻧﻤﻮده 
ي ﺑﺎﻟﻦ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ ﺑﺎﻳﺪ از راه ﻗﻴﻒ ﺳﻮد رﻳﺰ ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه ﺑﻪ آن ﺳﻮد و ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺣﺮارت دادن ﺑﺎﻟﻦ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮ
ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ  اﺿﺎﻓﻪ ﺷﻮد ﺗﺎ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي ﺗﻴﺮه ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. آﻧﮕﺎه اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﺳﻮد ﻣﺘﻮﻗﻒ ﺷﺪه و ﺣﺮارت دﻫﻲ اداﻣﻪ
ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه 002lmﺗﺎ ﺗﻤﺎم آﻣﻮﻧﻴﺎك ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه در در ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺟﻤﻊ ﺷﻮد) ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺟﻤﻊ آوري 
ﺑﺨﺶ اﺳﺖ(. در اﻳﻦ ﺣﺎل رﻧﮓ ﻣﺤﺘﻮي ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺑﺮﻧﮓ ﺳﺒﺰ روﺷﻦ در ﻣﻲ آﻳﺪ. ﺳﭙﺲ ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه را  اﻃﻤﻴﻨﺎن
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ ﺗﺎ ﻣﺠﺪداً رﻧﮓ ﺻﻮرﺗﻲ ﺑﺎز ﮔﺮدد.  0/1از دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺟﺪا ﻛﺮده و ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 
  . (2002,CAOAﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ )
  
 ﻧﺮﻣﺎل 0/1ف اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ= ﻣﻘﺪار ﻣﺼﺮlm 
  اﺳﺖ 0/410= ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ازت ﻛﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ Nqem 
 = ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚN 
 = ﺿﺮﻳﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦI 
  = ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪP 
P
=×××× nietorp%lmNqemNI001
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  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ - 
درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﻗﺮار داده ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ آن را  055ﻛﺮوزه و درب آن را ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ در داﺧﻞ ﻛﻮره 
ﮔﺮم از  5ﺑﺪاﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎ ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺳﻪ رﻗﻢ اﻋﺸﺎر وزن ﻧﻤﻮد. ﺣﺪود 
ﻧﻤﻮﻧﻪ را داﺧﻞ ﻛﺮوزه ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده ﺳﭙﺲ ﺑﺮ روي ﺷﻌﻠﻪ ﺑﻘﺪري ﺣﺮارت داده ﺗﺎ دﻳﮕﺮ دودي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﻧﮕﺮدد. ﺳﭙﺲ 
درﺟﻪ  055ﺞ اﻓﺰاﻳﺶ داده ﺗﺎ ﺑﻪ ﻛﺮوزه ﻫﺎ را ﺑﻪ داﺧﻞ ﻛﻮره ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻛﺮوزه را ﺑﺘﺪرﻳ
ﺳﻔﻴﺪ ﻛﻮره  ﺳﺎﻋﺖ در اﻳﻦ دﻣﺎ ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ در ﺻﻮرت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ 21ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﺑﺮﺳﺪ، ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را 
را ﺧﺎﻣﻮش ﻛﺮده ﻛﺮوزه ﻫﺎ را داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺗﺮازو وزن ﺷﺪ. درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل ذﻳﻞ 
  (2002,CAOA) . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
  
  ﮔﻴﺮي درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ  اﻧﺪازه -
درﺟﻪ  501اﺑﺘﺪا ﻇﺮوف اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ )ﭘﻠﻴﺖ ﻫﺎي ﺷﻴﺸﻪ اي( را ﺑﻤﺪت ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ در آون ﺑﻪ دﻣﺎي
ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده ﺗﺎ رﻃﻮﺑﺖ آن ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ آﻧﺮا داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮري ﻛﻪ ﺣﺎوي رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮ 
ﺷﻮد و آن را ﺑﺎ دﻗﺖ ﺣﺪاﻗﻞ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺗﻮزﻳﻦ ﻣﻨﺎﺳﺐ )ﺳﻴﻠﻴﻜﺎژل آﺑﻲ( اﺳﺖ ﻗﺮار داده ﺗﺎ در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮد 
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ  را ﭘﺲ از ﺧﺮد ﻛﺮدن در داﺧﻞ ﻇﺮف رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮ رﻳﺨﺘﻪ ﺑﺎ ﺗﺮازوي  01ﻛﺮد. ﺳﭙﺲ 
ﺳﺎﻋﺖ در  6ﻳﻚ ﻫﺰارم ﺗﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴﻖ آن ﻳﺎد داﺷﺖ ﺷﺪ. ﭘﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﺑﺮاي ﻣﺪت 
ﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده و ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺪت ﻇﺮف ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧﻪ را در داﺧﻞ درﺟﻪ ﺳﺎﻧ 501داﺧﻞ آون ﺑﻪ دﻣﺎي 
دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﺮده و وزن آن ﻳﺎد داﺷﺖ ﺷﺪ. اﻳﻦ ﻋﻤﻞ را ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺮاي ﺣﺼﻮل اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺗﺎ رﺳﻴﺪن ﺑﻪ 
  (2002,CAOA)وزن ﺛﺎﺑﺖ ﺗﻜﺮار ﻧﻤﻮد. ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ. 
  
  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدنm=1
  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدنm=2
 وزن ﻧﻤﻮﻧﻪm=0
    
 اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ -  
ﮔﺮم ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ آﻣﺎده ﺷﺪه  5ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ از روش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. در اﻳﻦ روش اﺑﺘﺪاء 
)ﺧﺸﻚ ﺷﺪه( را دﻗﻴﻘﺎً در ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺗﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و داﺧﻞ ﻛﺎرﺗﻮش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﺳﺮ آن را ﭘﻨﺒﻪ ﮔﺬاﺷﺘﻴﻢ 
درﺟﻪ ﺑﺨﻮﺑﻲ ﺧﺸﻚ  501ﺒﻞ در آون و داﺧﻞ ﻗﺴﻤﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار داده ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه را ﻛﻪ از ﻗ
ﻛﺮده و در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده و ﺑﺪﻗﺖ وزن ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴﻖ آن ﻳﺎد داﺷﺖ ﺷﺪ. در داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ 
001
ﻧﻤﻮﻧﻪ وزن
 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮوزن
=× ﺧﺎﻛﺴﺘﺮدرﺻﺪ
0
12
m
−× m(m)001
رﻃﻮﺑﺖ%=
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اﺗﺮدوﭘﺘﺮول رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه وﺻﻞ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد دﺳﺘﮕﺎه ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر را ﺑﺎز ﻛﺮده و ﺑﺎﻟﻦ را   2/3ﻣﻴﺰان 
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻟﻦ را از دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺪا ﻧﻤﻮده  6-8درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد( ﭘﺲ از  05-06ﺪ )ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻴﺘﺮ ﭘﻨﺞ ﺷﻌﻠﻪ ﺣﺮارت داده ﺷ
ﺣﺮارت داده و ﭘﺲ از ﺳﺮد  501°Cو ﺣﻼل آن را در ﺑﻦ ﻣﺎري ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻧﻤﻮده و ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ آن را در اﺗﻮ
ﻛﺮدن ﺑﺎﻟﻦ در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر وزن دﻗﻴﻖ آن ﻳﺎد داﺷﺖ ﺷﺪ و درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ را از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
  .(2002,CAOA)
  
 ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ= F 
  = ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪهP 
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ -3-4-2
  Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺪار -
ﺳﻲ ﺳﻲ آب ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از ﭼﻨﺪ دﻗﻴﻘﻪ ﺻﺎف  001ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﭘﺲ از ﺧﺮد ﻛﺮدن در  02ﻣﻘﺪار   
را  Hpﻣﺘﺮ ﻣﻘﺪار Hp دﻗﻴﻘﻪ در ﺣﺮارت ﻣﻌﻤﻮل آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﺳﺖ ﻧﻤﻮدن دﺳﺘﮕﺎه  01ﺗﺎ  5ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
  .(2002,CAOA) ﻣﺘﺮدر ﻣﺎﻳﻊ ﺻﺎف ﺷﺪه اﻧﺪازه ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ Hpﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻗﺮار دادن ﺳﺮ اﻟﻜﺘﺮود دﺳﺘﮕﺎه 
  
 N-BVT اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﻞ ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار -
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮآب و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﻌﻪ ﺳﻨﮓ ﺟﻮش را ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﻛﻠﺪال  003ﮔﺮم اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻮم،  2ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻮﺷﺖ، 01
ﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻣﺘﻴﻞ ﻗﺮﻣﺰ اﺿﺎﻓﻪ  %2ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﺤﻠﻮل  52ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده، در ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﻣﻘﺪار
ﺻﻞ ﻛﺮده و ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ را ﺣﺮارت داده ﻧﻤﻮده و آن را در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر ﻗﺮار داده ﺷﺪ. دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ را و
دﻗﻴﻘﻪ ﻋﻤﻞ ﺗﻘﻄﻴﺮ را اداﻣﻪ دادﻳﻢ. ﺳﭙﺲ  52دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ و ﺑﺎ ﻫﻤﻴﻦ ﺣﺮارت ﺑﺮاي ﻣﺪت  01ﺗﺎ در ﻣﺪت 
ﺣﺮارت را ﻗﻄﻊ ﻛﺮده داﺧﻞ ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه را ﺑﺎ آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ داده ﺷﺪ و ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه را ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 
ﺿﺮب ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ ﺗﺎ ﻣﻘﺪار ازت  41ﺒﻪ ، ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ را در ﺿﺮﻳﺐ ﺛﺎﺑﺖ ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳ 0/1
  .(2002,CAOA)ﻓﺮار ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻣﺎده ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 
  
  VP اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزش ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ -
دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮده و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻳﻚ  5ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻤﺪت 052 cc ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻫﻤﺰن ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﺑﺎ051
ﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺻﺎف ﮔﺮدﻳﺪه و ﻣﺤﻠﻮل ﺻﺎف ﺷﺪه از ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﺎ ﻧﻴﻤﻪ از ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺧﺸﻚ ﭘﺮ ﻛﺎ
از اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل در ﻳﻚ ﭘﺘﺮي دﻳﺶ  01 ccﺷﺪه ﺑﻮد ﻋﺒﻮر داده ﺷﺪ، اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺮاي ﻣﺮاﺣﻞ دﻳﮕﺮ ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪ. 
P
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درﺟﻪ  501در آون ﻛﺎﻣﻼً ﺧﺸﻚ و وزن ﺷﺪه رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪ و زﻳﺮ ﻫﻮد ﺗﺒﺨﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﺲ از آن ﺑﻤﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ 
  ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗﺎ ﺧﺸﻚ ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﮔﺬاﺷﺘﻦ در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺗﻮزﻳﻦ ﮔﺮدﻳﺪه ﺷﺪ.
ﻳﺪﻳﺪ ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ اﺷﺒﺎع اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدﻳﻢ و  1 cc اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل و 73 cc از ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه اوﻟﻴﻪ ﺑﺮداﺷﺘﻪ و 52 cc 
آب ﻣﻘﻄﺮ و ﻛﻤﻲ ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻳﺪ آزاد ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل  03 cc ﭘﺲ از ﻳﻚ دﻗﻴﻘﻪ
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺎ ﻇﻬﻮر رﻧﮓ ﺷﻴﺮي ﺗﻴﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﮔﺮم  0/10
 .(2002,CAOA)در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﺎده ﭼﺮب ﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ 
  
  
  ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﻧﻤﻮﻧﻪ S =
  ﻣﺎﻟﻴﺘﻪ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻧﺮ N =
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ W=
 
 AFFﮔﻴﺮي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد اﻧﺪازه -
( ﺷﺎﺧﺺ دﻳﮕﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ آن ﭘﺲ از ﻣﺮگ ﻣﺎﻫﻲ  AAFاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ) 
در ﻃﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ، ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻓﺴﺎد ﻫﻴﺪروﻟﺘﻴﻚ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻧﺎﺷﻲ از ﻋﻤﻞ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ 
ﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ روي ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي اﺳﺘﺮﻳﻔﻴﻪ اﺳﺖ . ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻟﻴﭙﻮﻟﺘﻴﻚ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري آن در دﻣﺎﻫ
   la te gruobuA(،  8991ﺑﻪ ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ و ﻣﺤﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻮدر ﻧﻈﺮ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ . ) 
ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺳﭙﺲ در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي ﺑﺎ  داز اﻟﻜﻞ اﺗﻴﻠﻴﻚ ﺧﻨﺜﻲ ﺷﺪه ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺳﻮ  52 cC
ﺣﺴﺐ درﺻﺪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻓﻨﻞ ﻓﻨﺘﺎﻟﺌﻴﻦ و ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺳﻮد ﻧﺮﻣﺎل ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺑﺮ 3ﺗﺎ  2ﻛﻤﻚ 
  la te atlareP(.،  5002ﺑﺮﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ . ) 
 = AFF
		ﺳﻮد		ﺣﺠﻢ
روﻏﻦ	وزن	ﻧﻤﻮﻧﻪ
  
  SRABTﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮﺑﺎراﻧﺪازه -
 ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪه ﭼﺮخﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻴﻠﻲ 002ﻣﻘﺪار  .ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ SRABT ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﺨﻠﻮط ﻓﻮق ﺑﻪ  5ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ ﺑﻪ ﺣﺠﻢ رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ.  -1 ﺎﺳﭙﺲ ﺑ و اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺖ يﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 52ﺑﻪ ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ 
ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺣﻞ ABT اﻓﺰوده ﮔﺮدﻳﺪ ) ﻣﻌﺮف  ABTﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﻌﺮف  5دار وارد ﺷﺪه و ﺑﻪ آن ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﺧﺸﻚ درب
  آﻳﺪ(. دﺳﺖ ﻣﻲﻪ ﭘﺲ از ﻓﻴﻠﺘﺮ ﺷﺪن ﺑ ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ -1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺣﻼل  001در  ABTﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم از  002ﺷﺪن 
و ﭘﺲ از آن در دﻣﺎي  ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ 2درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  59دار در ﺣﻤﺎم آب ﺑﺎ دﻣﺎي ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي درب
ﺧﻮاﻧﺪه ﺷﺪ. ﻣﻘﺪار    )bA(ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺷﺎﻫﺪ آب ﻣﻘﻄﺮ  235در  )sA(ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪار ﺟﺬب  ﺷﺪﻧﺪ.ﺳﺮد  ﻣﺤﻴﻂ
W
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 te , abestaNﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ ) راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﺑﺮ اﺳﺎس (ﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺪآﻟﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن دي ) SRABT
   .(5002 ,la
002
 =−× ABTsA()bA05
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  -3-5
  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻫﻮازي و ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ -3-5-1
ﺷﺪه، از ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ  ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  0/1( اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ، ﺑﻌﺪ از ﺳﺎﺧﺖ ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ، ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮو ﺳﻤﭙﻠﺮ raga tnuoc etalPآﮔﺎر )
ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﻃﺒﻖ دﺳﺘﻮر اﻟﻌﻤﻞ ﺑﺎﻻ، ﺑﺮ روي ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺳﻄﺤﻲ ﭘﺨﺶ ﺷﺪ در ﺻﻮرت ﻧﻴﺎز )ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﺗﻌﺪاد 
در ﻣﺤﻠﻮل ﺳﺮم ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژي درون ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎ ي آزﻣﺎﻳﺶ  01:1ﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ رﻗﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻳﻚ ﭘﻠﻴﺖ ( رﻗﻴﻖ ﺳﺎزي ﻧ
اﺳﺘﺮﻳﻞ در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ ﻫﺎي ﻛﺸﺖ داده ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﻌﺪ 
 روز 01ﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪ وﭘﻠﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﻌﺪ از  73 C°ﺳﺎﻋﺖ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن در  84از 
(. داده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﺷﻤﺎرش ﭼﺸﻤﻲ ﭘﻠﻴﺖ 8991و ﻫﻤﻜﺎران ،  yrigiG-neBﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪ )  7C°اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن در 
ﮔﺮم( ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪ و از ﻋﺪد ﺑﺪﺳﺖ  01ﻫﺎ در ﻋﻜﺲ رﻗﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺿﺮب ﺷﺪه، ﺑﺮ وزن ﺗﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪه )
)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  ﻪ دﺳﺖ آﻳﺪ.( ﺑg/ufc goLآﻣﺪه ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ ﺗﻌﺪاد ﻛﻠﻨﻲ در واﺣﺪ وزن  )
  (.9262اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره ( و )2725
  
  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻫﺎ -3-5-2
ﻛﺸﺖ  etalp erupرا  روي رﻗﺖ ﻫﺎي داﺧﻞ ﭘﻠﻴﺖ رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺼﻮرت ABRV ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ رﻗﺖ ﺑﻪ روش ﺑﺎﻻ ﻣﺤﻴﻂ  
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮﻣﻲ را اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ.  53 -73 c°ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار دادن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر 84داده و ﭘﺲ از 
  .(66111)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره 
  
  ﺷﻤﺎرش ﻗﺎرچ و ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ 3-5-3
رﻳﺨﺘﻪ و دور آن را ﭼﺴﺐ  1 ccو ﺳﺎﺑﺮودﻛﺴﺘﺮوز آﮔﺎر ﺑﻤﻴﺰان   CGYﺑﺮ روي ﻣﺤﻴﻂ 01-3ﺗﺎ 01-1از رﻗﺖ ﻫﺎي 
ﻗﺎرچ ﻫﺎ و ﻣﺨﻤﺮ ﻫﺎ ﻣﻴﭙﺮدازﻳﻢ  ) دﻣﺎي اﺗﺎق( ﻗﺮار داده ﭘﺲ از ﺳﻪ اﻟﻲ ﭼﻬﺎر روز ﺑﻪ ﺷﻤﺎرش 52 ºCزده و در دﻣﺎي
 (.99801 -1ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره301ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﺮاي ﻗﺎرچ و ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ در ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم 
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  ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك ﻛﻮآﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ -3-5-4
 رﻗﺖ و ﺑﻮدن( ﺟﺎﻣﺪ ﺻﻮرت )در  اوﻟﻴﻪ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﻳﺎ ﺑﻮدن( و ﻣﺎﻳﻊ ﺻﻮرت )در آزﻣﺎﻳﻪ از ﻣﺸﺨﺼﻲ ﻣﻘﺪار ﻛﺸﺖ
 اﺳﺘﻔﺎده ﭘﻠﻴﺖ دو رﻗﺖ ﻫﺮ ﺑﺮاي )ﺗﺮﺟﻴﺤﺎً اﻧﺘﺨﺎﺑﻲ ﺟﺎﻣﺪ ﻛﺸﺖ ﻣﺤﻴﻂ ﺳﻄﺢ در آﻧﻬﺎ، از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﻫﺎي
  ﺷﻮد(.
  ﺳﺎﻋﺖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. 84 و 42 زﻣﺎن ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ 73 دﻣﺎي در ﻫﺎ، ﭘﻠﻴﺖ ﻫﻮازي ﮔﺬاري ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ
 ﭘﺮﮔﻨﻪ ﺷﻤﺎرش ﻃﺮﻳﻖ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ، از ﮔﺮم ﻫﺮ در ﻳﺎ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻫﺮ در ﻣﺜﺒﺖ ﻛﻮاﮔﻮﻻز اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺳﻬﺎي ﺗﻌﺪاد ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ
 ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ و داده داري ﻣﻌﻨﻲ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻛﻪ اﻧﺘﺨﺎﺑﻲ داراي رﻗﺖ ﻫﺎي ﭘﻠﻴﺖ در ﻣﻮﺟﻮد ﻣﺸﺨﺺ ﻧﺎ ﻳﺎ و ﻣﺸﺨﺺ ﻫﺎي
  .(6086-1ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ )اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  ﺗﺄﻳﻴﺪ ﻛﻮاﮔﻮﻻز آزﻣﺎﻳﺶ
  
  (MIQارزﻳﺎﺑﻲ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻳﺎ ﺣﺴﻲ) -3-6
( ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه و ecnatpeccaﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش )( ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ noitaulave yrosneSارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ )
( ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه 0853و اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره 9891,.la te sttawرده اي اﻧﺠﺎم ﺷﺪ) 5ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮم ﻫﺎي 
ﻧﻔﺮ ارزﻳﺎب از ﭘﻴﺶ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه )ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آّﺑﺰﻳﺎن( ﻛﻪ  9ﺑﺼﻮرت ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺗﻮﺳﻂ 
ﻫﻤﮕﻲ داراي ﺳﺎﺑﻘﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺗﺨﺼﺼﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺴﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي اّﺑﺰﻳﺎن ﺑﻪ ﻣﺪت ﺑﻴﺶ از ده ﺳﺎل ﺑﻮدﻧﺪ، از ﺣﻴﺚ 
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﺎﻓﺖ، ﺗﺮدي، ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. درﺟﻪ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ و 
 5ﻳﻚ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻨﺪي ﺷﺪه،ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ اﻣﺘﻴﺎز و 5( ﻫﺮ ﻳﻚ از وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﻴﻦ erocS ytilauQارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ)
(. ﻋﻠﻴﺮﻗﻢ آﺷﻨﺎﺋﻲ ﻗﺒﻠﻲ، ﻧﺤﻮه 1)ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺪ( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﺟﺪول 1)ﺑﺪ( و  2)ﻣﺘﻮﺳﻂ(،  3)ﺧﻮب(،  4)ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب(، 
ارزﻳﺎﺑﻲ و ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻫﺮ ﻳﻚ از ارزﻳﺎﺑﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺣﻀﻮري ﺑﺮاي ﺗﻚ ﺗﻚ آﻧﻬﺎ ﺗﺸﺮﻳﺢ ﮔﺮدﻳﺪ. ﻇﺮوف ﺣﺎوي 
رزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ، ﺑﻪ ارزﻳﺎب ﻫﺎ ﻋﺮﺿﻪ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺗﺮﺗﻴﺐ اراﺋﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻳﻚ ﻟﻴﻮان آب و ﻓﺮم ا
  ﺻﻮرت ﻛﺎﻣﻼ ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﺑﻮد. در زﻳﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ اي از ﻓﺮم ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
  ( ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﺮم ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري5-3ﺟﺪول 
  ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺪ  ﺑﺪ  ﻣﺘﻮﺳﻂ  ﺧﻮب  ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب  ﻧﻤﻮﻧﻪ
            ﺑﻮ
            ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
            ﺑﺎﻓﺖ
            ﺗﺮدي
            ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎب
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  ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري -3-7
اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ. ﭘﺲ  71-batiniMو  91-SSPSﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮم اﻓﺰار   
ﻫﺎ، ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ آزﻣﻮن ﺟﻬﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري داده ﻫﺎ و ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ از ﺗﻮزﻳﻊ ﻧﺮﻣﺎل داده
دار ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﻟﺤﺎظ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻟﻌﺎب، ﻧﻮع ﻓﺮآوري و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺛﺮات ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻫﺮ ﺳﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺮ ﻫﻢ، 
ارﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﻧﻴﺰ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ( اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ. ﻧﻤﻮدledom raenil lareneG) MLGدرﺻﺪ از آزﻣﻮن  59در ﺳﻄﺢ 
  ﺗﺮﺳﻴﻢ ﮔﺮدﻳﺪ. 71-batiniMاز ﻧﺮم اﻓﺰار   tolP noitcaretnIو  tolP stceffE niaM
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 ﻧﺘﺎﻳﺞ-4
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  -4-1
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81ﺗﻤﭙﻮرا در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد )
 دﭼﺎر اﻧﺠﻤﺎد، از ﭘﺲ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و در ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن در ﭼﺮﺑﻲ، ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻣﻘﺪار وﻳﮋه ﺑﻪ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺐ
  .ﻣﻴﺸﻮد ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ
  
 ledom raenil lareneGﺑﻪ روش  AVONAﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري  seulav-Pو  seulav-F(: ﺗﻐﻴﻴﺮات 1-4ﺟﺪول )
 ( ﺑﺮاي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ رﻃﻮﺑﺖ، ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮMLG)
 رﻃﻮﺑﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  srotcaF
 F  P F  P  F P F P
 1X  341/22  0/000  0/07  0/714*  561/96  0/000  5/15  0/230
 2X  0842/29  0/000  5141/94  0/000  911/82  0/000  1/34  0/942*
 3X  141/92  0/000  1/00  0/814*  82/10  0/000  62/49  0/000
 2X*1X  8/48  0/900  1/92  0/372*  0/00  0/269*  0/00  0/269*
 3X*1X  4/93  0/910  0/01  0/169*  2/63  0/011*  0/50  0/489*
 3X*2X  53/24  0/000  0/62  0/458*  1/43  0/762*  0/30  0/499*
 3X*2X*1X  1/60  0/493*  0/50  0/589*  0/80  0/869*  0/10  0/899*
 R2  0/29  0/88  0/59  0/79
  : ﺿﺮﻳﺐ ﺗﻌﻴﻴﻦR2، P :P-seulav، و F :F-seulav: زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، 3X: ﻧﻮع ﻓﺮآوري )ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه(، 2X: ﻧﻮع ﻟﻌﺎب )ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا(، 1X
  (P >0/50*: ﻋﺪم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار )
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  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ -4-1-1
  
 
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ رﻃﻮﺑﺖ در 1-4ﻧﻤﻮدار 
  
 ﻴﺮﺗﺎﺛ يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻴﻦ)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و ﻫﻤﭽﻨ يﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب و ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
و زﻣﺎن  يﻟﻌﺎب و زﻣﺎن و ﻓﺮآور ي،ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ(.P ≤0/50)رﻃﻮﺑﺖ داﺷﺖ  ﻴﻴﺮاتﺑﺮ ﺗﻐ يدار ﻲﻣﻌﻨ
را  ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=92/0842) يرا ﻧﻮع ﻓﺮآور ﺎﺛﻴﺮﺗ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا(.P ≤0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰﻧ
 ( داﺷﺖ.F=92/141اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و زﻣﺎن )
ﻣﻨﺠﻤﺪ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺘﻪ و اﻳﻦ روﻧﺪ  ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻫﺮ ﭼﻬﺎر ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ در رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات
  (.P ≤0/50ﺑﻮده اﺳﺖ ) دار ﻣﻌﻨﻲ %59ﺳﻄﺢ  در ﻓﺎزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در
 3/66و  9/11درﺻﺪ( ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ) 2/40و  7/22اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا )
ﺗﻤﭙﻮرا در ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ درﺻﺪ( ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ و اﻳﻦ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻟﻌﺎب 
  ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
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  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ -4-1-2
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﭼﺮﺑﻲ در 2-4ﻧﻤﻮدار 
  
  (.P ≤0/50)داﺷﺖ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ يﻓﻘﻂ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻲﭼﺮﺑ يدر ﻣﺤﺘﻮاﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، 
 - 81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  ﻣﺪت ﻃﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا  ﻛﻞ در ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺖ.
  
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ -4-1-3
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﻃﻲ  ﺗﻴﻤﺎر 4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در 3-4ﻧﻤﻮدار 
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دار ﻧﺸﺎن  ﻣﻌﻨﻲ اﺧﺘﻼف ٪59در ﺳﻄﺢ  ي،و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ياز ﻟﺤﺎظ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب، ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﻦ ﻧﻴﺰﭘﺮوﺗﺌ يﻣﺤﺘﻮا
 يرا زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=96/561را ﻧﻮع ﻟﻌﺎب ) ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا(.P  ≤ 0/50)داد 
  ( داﺷﺖ.F=10/82)
زﻣﺎن  ﻣﺪت در ﻃﻲ ﺗﻴﻤﺎر 4ﻫﺮ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ
  (.P  ≤ 0/50ﺑﻮده اﺳﺖ ) در ﻓﺎزﻫﺎﻣﻌﻨﻲ دار ﻛﺎﻫﺶ و اﻳﻦ داﺷﺖ اﻧﺪﻛﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري
  
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ - 4-1-4
  
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در 4-4ﻧﻤﻮدار 
  
ﺑﻮده اﺳﺖ  ﻴﺸﺘﺮزﻣﺎن ﺑ ﻴﺮﻛﻪ ﺗﺎﺛ(. P ≤0/50)دار داﺷﺖ  ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻋﺎﻣﻞ ﻟﻌﺎب و زﻣﺎن ﺗﺎﺛ يدر ﻣﺤﺘﻮا
  (.F=49/62)
ﺗﻴﻤﺎر در ﻓﺎزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺖ و اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در  4ﻫﺮ  در ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان دوره ﻃﻲ
  (. P ≤0/50اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار را ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ )ﻓﺎزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
  
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  -4-2
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﺗﻤﭙﻮرا ﻃﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
 ، ﺷﺎﺧﺺ dica yttaf eerF (AFFآزاد ) ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ در
( N-BVTﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار ) ، ﻣﻘﺎدﻳﺮ dica cirotibraboihT (srABTﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ )  ، eulav edixoreP (VPﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ )
ﻛﻴﻠﻜﺎي  در ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﻣﺎﻫﻬﺎي و ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -81ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  در ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻮﻟﻴﺪ، ﺑﻪ زﻣﺎن در Hp و
  . ﺷﺪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻲ و ﺗﻤﭙﻮراﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ ﺳﻮﺧﺎري
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 ledom raenil lareneGﺑﻪ روش  AVONAﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري  seulav-Pو  seulav-F(: ﺗﻐﻴﻴﺮات 2-4ﺟﺪول )
(، اﺳﻴﺪﻫﺎي srABT(، ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ )N-BVT(، ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار )VP( ﺑﺮاي ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ )MLG)
 Hp( و AFFﭼﺮب آزاد )
  srotcaF  VP N-BVT  ABT  AFF  Hp
   F  P F P  F P F P F P
 1X  54/23  0/000  04/69  0/000  05/25  0/000  3/72  0/980*  461/47  0/000
 2X  421/73  0/000  72/59  0/000  71/01  0/100  21/19  0/200  52/04  0/000
 3X  9261/78  0/000  3391/16  0/000  806/20  0/000  881/40  0/000  542/04  0/000
 2X*1X  0/27  0/014*   1/57  0/502*  0/00  1/000*  0/22  0/446*  51/73  0/100
 3X*1X  61/64  0/000  1/83  0/682*  5/87  0/700  0/72  0/348*  04/21  0/000
 3X*2X  14/88  0/000  0/16  0/126*  0/92  0/038*  3/72  0/940  7/50  0/300
 3X*2X*1X  1/59  0/261*   3/57  0/330  0/91  0/009*  0/40  0/9*  6/94  0/400
 R2  0/97  0/19  0/79  0/19  0/29
  : ﺿﺮﻳﺐ ﺗﻌﻴﻴﻦR2، P :P-seulav، و F :F-seulav: زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، 3X: ﻧﻮع ﻓﺮآوري )ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه(، 2X: ﻧﻮع ﻟﻌﺎب )ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا(، 1X
  (P >0/50*: ﻋﺪم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار )
  
  (  VPاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ) -4-2-1
  
 
 
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس - 81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4در  VP( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 5-4ﻧﻤﻮدار 
  
 ﻴﺮﺗﺎﺛ يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻴﻦ)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و ﻫﻤﭽﻨ يﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب و ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
دار  ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰو زﻣﺎن ﻧ يﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و زﻣﺎن و ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ  (.P  ≤ 0/50)داﺷﺖ  ﻴﺪﭘﺮاﻛﺴ ﻴﻴﺮاتﺑﺮ ﺗﻐ يدار ﻲﻣﻌﻨ
را اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و  ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=78/9261را زﻣﺎن ) ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا   (.P  ≤ 0/50)ﺑﻮده اﺳﺖ
  ( داﺷﺖ.F=23/54زﻣﺎن )
ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺎ ﻣﺎه اول ﺻﻔﺮ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ  4ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﻧﻤﻮدار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻫﺮ 
 ﻣﺎه ﻣﻴﺰان 2ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎ ﻣﺎه اول ﺑﻮده اﺳﺖ و ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻋﺪم 
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ﺑﻮده اﺳﺖ  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻫﻤﻪ در اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺖ، ﺗﻴﻤﺎر 4 ﻫﺮ در ﻧﮕﻬﺪاري دوره ﻃﻲ در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
    (.P  ≤ 0/50)
  
  (srABT)اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻋﺪد ﺗﻴﻮﺑﺎر ﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ  -4-2-2
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4در  ABT( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 6-4ﻧﻤﻮدار 
  
 ﻴﺮﺗﺎﺛ يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻴﻦ)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و ﻫﻤﭽﻨ يﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب و ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
 ≤ 0/50) دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و زﻣﺎن ﻧ ﻴﺮﺗﺎﺛ  (.P  ≤ 0/50)داﺷﺖ SRABT ﻴﻴﺮاتﺑﺮ ﺗﻐ يدار ﻲﻣﻌﻨ
( F=87/5را اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و زﻣﺎن ) ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=20/806را زﻣﺎن ) ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا (.P
  داﺷﺖ.
ﺧﺎم و ﺳﺮخ  ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي در (ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در آﻟﺪﺋﻴﺪ دي ﻣﺎﻟﻮن ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ)اﺳﻴﺪ  ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﺗﻐﻴﻴﺮات
درﺟﺪول  ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -81  دﻣﺎي در ﺑﺮداري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺎزﻫﺎي در ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا
 اﺳﺖ. ﺷﺪه )ﭘﻴﻮﺳﺖ( ﻧﺸﺎن داده
 ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻫﻤﻪ در آﻧﻬﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﻪ ﻃﻮري ﺑﻪ داﺷﺖ، اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻴﻤﺎر 4 ﻫﺮ در ﻧﮕﻬﺪاري دوره ﻃﻲ در srABT ﻣﻴﺰان
ﻫﻨﻮز در ﺣﺪ ﭘﺬﻳﺮش و ﻣﺠﺎز ﻣﻲ  4در ﻓﺎز  srABTﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺑﻮده اﺳﺖ اﻣﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار  ﺳﻮم ﻣﺎه ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط
   (.P  ≤ 0/50ﺑﻮده اﺳﺖ ) ﻣﻌﻨﻲ دار ﺗﻴﻤﺎر دو ﻫﺮ در ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻬﺎي در اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻦ ﺑﺎﺷﺪ.
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  (AFFاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ) -4-2-3
 
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس - 81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4در  AFF( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 7-4ﻧﻤﻮدار 
  
 ﻴﻴﺮاتﺑﺮ ﺗﻐ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ ي)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار يﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، دو ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
 ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا(. P  ≤ 0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰو زﻣﺎن ﻧ يﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ(. P  ≤ 0/50)داﺷﺖ  AFF
  ( داﺷﺖ.F=72/3و زﻣﺎن ) يﻓﺮآور ﻘﺎﺑﻞرا اﺛﺮ ﻣﺘ ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=40/881را زﻣﺎن ) ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ
 ﻃﻲ ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﻴﺰ در ﭼﺮﺑﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻜﻲ ﻓﺴﺎد
در ﺣﺪ ﭘﺬﻳﺮش و ﻣﺠﺎز ﺑﻮده اﺳﺖ. وﻟﻲ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﺳﻮم ﻫﻨﻮز  ﺷﺪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري
 در ﻓﺎزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در AFF ﻣﻘﺪار ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻮرد ﺗﻴﻤﺎر 4ﻫﺮ  ﻛﻪ در داد ﻧﺸﺎن ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي از ﺣﺎﺻﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ
  (. P  ≤ 0/50داﺷﺘﻪ اﺳﺖ) ﻣﻌﻨﻲ دار اﺧﺘﻼف %59ﺳﻄﺢ 
  
  (N-BVTﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار )- 4-2-4
 
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4در  N-BVT( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 8-4ﻧﻤﻮدار 
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 ﻴﺮﺗﺎﺛ يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻴﻦ)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و ﻫﻤﭽﻨ يﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب و ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
 ≤ 0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻫﺮ ﺳﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻧ ﻴﺮﺗﺎﺛ(. P  ≤ 0/50)داﺷﺖ  N-BVT ﻴﻴﺮاتﺑﺮ ﺗﻐ يدار ﻲﻣﻌﻨ
و زﻣﺎن  يرا اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب، ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ ﺮﻳﻦ( و ﻛﻤﺘF=16/3391را زﻣﺎن ) ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا(. P
  ( داﺷﺖ.F=57/3)
 اﻓﺰاﻳﺶﻧﮕﻬﺪاري  دوره ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﻃﻲ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي در N-BVT ﻣﻴﺰان
 ﻣﻌﻨﻲ ﺗﻴﻤﺎر 4 ﻫﺮ در ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻴﺰ ﻣﺎﻫﻬﺎي در اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ از ﻣﺤﺪوده ﭘﺬﻳﺮش ﻋﺒﻮر ﻧﻜﺮد. اﻳﻦ
  (. P  ≤ 0/50ﺑﻮد ) دار
  
   Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺎدﻳﺮ  -4-2-5
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس - 81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4در  Hp( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 9-4ﻧﻤﻮدار 
  
 ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا  .(P  ≤ 0/50)داﺷﺖ Hp ﻴﻴﺮاتﺑﺮ ﺗﻐ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، ﻫﻤﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ ﺗﺎﺛ ﻳﺞﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﺑﺎ 
  ( داﺷﺖ.F=94/6و زﻣﺎن ) يرا اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب، ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=04/542را زﻣﺎن ) ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ
 ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري 3 ﻃﻲ ﺗﻴﻤﺎر  4ﻫﺮ  در Hp ﻣﻴﺰان ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻃﺒﻖ
ﻣﻌﻨﻲ  اﺧﺘﻼف %59ﺳﻄﺢ  ﻓﺎزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در 4ﻫﺮ  در  Hpﻳﺎﻓﺖ )ﺟﺪول ﭘﻴﻮﺳﺖ(. ﻛﺎﻫﺶ
    .(P  ≤ 0/50) ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ دار
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ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  در ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ -4-3
 ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -81 دﻣﺎي در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ وﺗﻤﭙﻮرا 
  
 ledom raenil lareneGﺑﻪ روش  AVONAﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري  seulav-Pو  seulav-F(: ﺗﻐﻴﻴﺮات 3-4ﺟﺪول )
  ( ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ، ﻛﻠﻴﻔﺮم، ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ، ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ و اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس آرﺋﻮسMLG)
ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
  كاﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮ
  ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ
ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
  ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ
  srotcaF  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮﻣﻬﺎ
   F  P F  P  F P F P F P
 1X  3/13  0/880*  0/32  0/146*  5/19  0/720  0/02  0/166*  23/51  0/000
 2X  923/35  0/000  426/34  0/000  208/39  0/000  96/91  0/000  6811/27  0/000
 3X  34/35  0/000  13/97  0/000  91/06  0/000  96/91  0/000  61/65  0/000
 2X*1X  01/27  0/500  11/45  0/400  5/19  0/720  0/02  0/166*  23/51  0/000
 3X*1X  0/53  0/987*  0/21  0/749*  0/28  0/405*  0/02  0/598*  1/32  0/333*
 3X*2X  8/61  0/200  4/78  0/410  91/06  0/000  96/91  0/000  61/65  0/000
 3X*2X*1X  2/58  0/070*   0/82  0/248*  0/28  0/405*  0/02  0/598*  1/32  0/333*
 R2  69/59  79/09  89/23  69/18  89/48
  : ﺿﺮﻳﺐ ﺗﻌﻴﻴﻦR2، P :P-seulav، و F :F-seulav: زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، 3X: ﻧﻮع ﻓﺮآوري )ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه(، 2X: ﻧﻮع ﻟﻌﺎب )ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا(، 1X
  (P >0/50*: ﻋﺪم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ) 
 
 ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش ﺧﺎم ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﺳﺮخ ﻛﻴﻠﻜﺎي در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ در
 ﻫﺎي ﻣﺨﻤﺮ، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك و ﺑﺎﻛﺘﺮي و ﻛﭙﻚ ( وP≤0/50ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ) داري ﻛﻠﻴﻔﺮﻣﻬﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش
 ﺷﻤﺎرش و ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ، ﻛﻠﻲ ﻧﺸﺪ. ﺷﻤﺎرش ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه ﺳﺮخ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ
ﻳﺎﻓﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ  ﻛﺎﻫﺶ درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس - 81 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ ﺗﻴﻤﺎر 4ﻫﺮ  در ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي
 (.P≤0/50ﻓﺎز آﺧﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ) 2در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺧﺎم در ﻫﻤﻪ ي ﻓﺎزﻫﺎ و در ﺗﻴﻤﺎر ﺳﺮخ ﺷﺪه در 
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك در  .ﻧﺸﺪ ﺷﻤﺎرش ﻣﺨﻤﺮ و ﻛﭙﻚ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻴﻤﺎر  4 ﻫﺮ در
ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺘﻪ و اﻳﻦ روﻧﺪ در ﻫﻤﻪ ﻓﺎزﻫﺎ ﺑﺎ ﻫﻢ 
  ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻧﻴﺰ ﺷﻤﺎرش ﻧﺸﺪ.  ( و در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎريP≤0/50اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار را ﻧﺸﺎن داد )
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  (CBT) ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ -4-3-1
 
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4در  CBT( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 01-4ﻧﻤﻮدار 
  
 ي)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، دو ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﻜﺮوﺑﻲﻣ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
 ﻴﺰو زﻣﺎن ﻧ يو ﻓﺮآور يﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ (.P≤0/50)داﺷﺖ  ﻳﻬﺎﺑﺎﻛﺘﺮ ﻲﺑﺮ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ
را اﺛﺮ  ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=35/923) يرا ﻧﻮع ﻓﺮآور ﺛﻴﺮﺗﺎ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا  (.P≤0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ
  ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=61/8و زﻣﺎن ) يﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻧﻮع ﻓﺮآور
  
  (CTﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮﻣﻬﺎ ) -4-3-2
 
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4در  CT( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 11-4ﻧﻤﻮدار 
  
 ي)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، دو ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﻜﺮوﺑﻲﻣ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﺎ ﺑ
 ﻴﺰو زﻣﺎن ﻧ يو ﻓﺮآور يﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ (.P≤0/50)داﺷﺖ  ﻴﻔﺮﻣﻬﺎﻛﻠ ﻲﺑﺮ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ
را اﺛﺮ  ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=34/426) يرا ﻧﻮع ﻓﺮآور ﺛﻴﺮﺗﺎ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا  (.P≤0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ
  ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=78/4و زﻣﺎن ) يﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻧﻮع ﻓﺮآور
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  ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ -4-3-3
 
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81دﻣﺎي  ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در 3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در 21-4ﻧﻤﻮدار 
  
)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و زﻣﺎن  يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻟﻌﺎب، ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﻜﺮوﺑﻲﻣ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و  ﻴﺮﺗﺎﺛ  (.P≤0/50)ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ داﺷﺖ اﺳﺖ ﻳﻬﺎيﺑﺮ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ يﻧﮕﻬﺪار
 يرا ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا  (.P≤0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰو زﻣﺎن ﻧ يو ﻓﺮآور يﻓﺮآور
  ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=19/5) يرا ﻟﻌﺎب و اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=39/208)
  
  ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ - 4-3-4
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81دﻣﺎي ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ در 31-4ﻧﻤﻮدار 
  
 ي)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، دو ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﻜﺮوﺑﻲﻣ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
دار ﺑﻮده  ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰو زﻣﺎن ﻧ يﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ (.P≤0/50)ﺑﺮ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ داﺷﺖ  يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ
  (.F=91/96ﺑﻮده اﺳﺖ) ﻳﻜﺴﺎنﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ  ﻴﺮﻛﻪ ﺗﺎﺛ (.P≤0/50)اﺳﺖ
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  ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك  -4-3-5
 
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك در 41-4ﻧﻤﻮدار 
  
)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و زﻣﺎن  يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻟﻌﺎب، ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﻜﺮوﺑﻲﻣ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
 يو ﻓﺮآور يﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ  (.P≤0/50)ﺑﺮ ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ داﺷﺖ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ يﻧﮕﻬﺪار
 ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=27/6811) يرا ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦﺘﺮﻴﺸﺑ ﻴﻦﺑ ﻳﻦﻛﻪ در ا (.P≤0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰو زﻣﺎن ﻧ
  ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=65/61و زﻣﺎن) يرا زﻣﺎن و اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ  -4-4
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻓﺮآوري در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
  
 ledom raenil lareneGﺑﻪ روش  AVONAﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري  seulav-Pو  seulav-F(: ﺗﻐﻴﻴﺮات 4-4ﺟﺪول )
  ( ﺑﺮاي ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﺎﻓﺖ، ﺗﺮدي و ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎبMLG)
  srotcaF  ﺑﻮ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  ﺑﺎﻓﺖ  ﺗﺮدي  ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎب
 F  P F  P  F P F P F P
 1X  13/22  0/000  13/53  0/000  8/07  0/900  88/61  0/000  694/74  0/000
 2X  3/34  0/280*  71/24  0/100  41/40  0/200  47/39  0/000  33/58  0/000
 3X  462/18  0/000  641/01  0/000  461/13  0/000  85/67  0/000  88/33  0/000
 2X*1X  1/45  0/332*   0/91  0/566*  1/81  1/392*  62/39  0/000  0/00  1/000*
 3X*1X  0/80  0/279*  1/81  0/943*  1/71  0/353*  4/70  0/520  5/15  0/900
 3X*2X  0/07  0/565*  0/19  0/654*  0/31  0/939*  1/88  0/471*  0/95  0/336*
 3X*2X*1X  0/65  0/056*   0/20  0/599*  0/27  0/755*  4/06  0/710  0/17  0/855*
 R2  89/21  69/68  79/30  69/31  89/80
  : ﺿﺮﻳﺐ ﺗﻌﻴﻴﻦR2، P :P-seulav، و F :F-seulav: زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري، 3X: ﻧﻮع ﻓﺮآوري )ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه(، 2X: ﻧﻮع ﻟﻌﺎب )ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا(، 1X
  (P >0/50*: ﻋﺪم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار )
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ﺗﻴﻤﺎر در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ )زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ( از ﻧﻈﺮ ﺧﻮاص  4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻧﺸﺎن داد ﻫﺮ 
اﻣﺘﻴﺎز در ﻣﺤﺪوده ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه  4ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻﻳﻲ را ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده و ﺑﺎ ﻛﺴﺐ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻي 
 ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺻﻔﺎت ﺑﻴﻦ در ﺞ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪاﻧﺪ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳ
 ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﻦ ٪59 ﺳﻄﺢ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎب در ﻫﻤﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﺎﻓﺖ، ﺗﺮدي و ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ، و
 ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺷﺪه، ارزﻳﺎﺑﻲ ﺻﻔﺎت ﺗﻤﺎم در ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ .(P≤0/50)ﺑﻮده اﺳﺖ  ﻣﻌﻨﻲ دار اﺧﺘﻼف داراي
  .ﻧﻤﻮد ﻛﺴﺐ را ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي اﻣﺘﻴﺎز ﺗﻤﭙﻮرا،
ﺧﻮاص  در ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﻧﻴﺰ -81 ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﮕﻬﺪاري
ارزﻳﺎﺑﻲ  ﺻﻔﺎت ﻛﻠﻴﻪ در ﮔﺮدﻳﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻮرد ﺻﻔﺎت ﺗﻤﺎم در اﻣﺘﻴﺎز ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻋﺚ و ﻛﺮد اﻳﺠﺎد آﻧﻬﺎ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ
 ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي اﻣﺘﻴﺎز ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻓﺎزﻫﺎي ﺗﻤﺎﻣﻲ در ﺗﻤﭙﻮرا، ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺷﺪه،
 .ﻧﻤﻮد ﻛﺴﺐ را ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
ﻟﻌﺎب  و ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺻﻔﺎت ﺑﻴﻦ در ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﺑﻮده اﺳﺖ  ﻣﻌﻨﻲ دار اﺧﺘﻼف داراي ﺑﺮداري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎه ﻫﺎي اﻛﺜﺮ در ٪59ﺳﻄﺢ   در ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎدر ﻫﻤﻪ  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ،
  .(P≤0/50)
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ -4-4-1
  
 
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ در 51-4ﻧﻤﻮدار 
  
ﺑﺮ  يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻲﺣﺴ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
  ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=18/462) يرا زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﻛﻪ ﺑ .(P≤0/50)ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻮ داﺷﺖ
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  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه-4-4-2
  
 
   
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در 61-4ﻧﻤﻮدار 
  
)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و  يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب، ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻲﺣﺴ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ
 يرا زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﻛﻪ ﺑ  .(P≤0/50)ﺑﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه داﺷﺖ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار
  ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=24/71) يرا ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=01/641)
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ -4-4-3
  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در 71-4ﻧﻤﻮدار 
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)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و  يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب، ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻲﺣﺴ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ 
 يرا زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﻛﻪ ﺑ  .(P≤0/50)ﺑﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺎﻓﺖ داﺷﺖ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار
  ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=07/8را ﻧﻮع ﻟﻌﺎب ) ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=13/461)
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﺗﺮدي - 4-4-4
 
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺗﺮدي در 81-4ﻧﻤﻮدار 
  
)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و  يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب، ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻲﺣﺴ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﺑﺎ 
ﻟﻌﺎب و زﻣﺎن  ي،ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ  .(P≤0/50)داﺷﺖ يﺑﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺗﺮد يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار
( و F=13/461را ﻟﻌﺎب ) ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﻛﻪ ﺑ  .(P≤0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰو زﻣﺎن ﻧ يﻟﻌﺎب، ﻓﺮآور ﻴﻦﻫﻤﭽﻨ
 ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=07/8و زﻣﺎن) يرا اﺛﺮ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب، ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦﻛﻤﺘﺮ
 
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎب -4-4-5
 
   
  
  
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  3ﺗﻴﻤﺎر ﻃﻲ  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎب در 91-4ﻧﻤﻮدار 
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)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( و  يﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، ﻫﺮ ﺳﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﻮع ﻟﻌﺎب، ﻧﻮع ﻓﺮآور ﻲﺣﺴ ﻳﺎﺑﻲﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز ﻳﺞﻧﺘﺎﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ 
 ي،ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و ﻓﺮآور ﻴﺮﺗﺎﺛ  .(P≤0/50)ﻟﻌﺎب داﺷﺖ  ﻲﺑﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﭼﺴﺒﻨﺪﮔ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺮﺗﺎﺛ يزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار
را اﺛﺮ  ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻳﻦ( و ﻛﻤﺘﺮF=74/694ﻟﻌﺎب ) را ﻴﺮﺗﺎﺛ ﻴﺸﺘﺮﻳﻦﻛﻪ ﺑ .(P≤0/50)دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻲﻣﻌﻨ ﻴﺰﻟﻌﺎب و زﻣﺎن ﻧ
  ( داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.F=15/5ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﻟﻌﺎب و زﻣﺎن)
  
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  -4-4-6
  ﺗﻤﭙﻮرا در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم
ﻣﺎه  4ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ  ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ از ﺣﺎﺻﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ
  اﺳﺖ. ﺷﺪه ( آورده1-4ﻧﻤﻮدار ) در درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  4ﺗﻴﻤﺎر ﭘﺲ از  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ در 02-4ﻧﻤﻮدار 
  
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎﻳﻨﻜﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در آن ﺳﺮﻳﻊ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه 
(، ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻣﻜﺎﻧﭙﺬﻳﺮ ﻧﺒﻮده 1-3ﭼﻬﺎرم ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻓﺴﺎد ﺷﺪﻳﺪ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي )ﻧﻤﻮدار 
روي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم اﻧﺠﺎم ﻧﺸﺪ و ﺑﺎ  اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ )ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ(
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﺳﻮم ﻛﻪ ﻫﻤﻪ ﺷﺎﺧﺺ 
ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﻣﺤﺪوده ﻣﺠﺎز و ﻫﻤﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﻣﺤﺪوده ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺑﻮده اﻧﺪ ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
درﺟﻪ  -81ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻫﺮ دو ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و
  ﻣﺎه ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪ.   3ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( 
   
1
2
3
4
5
ﻌﺎبﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟ ﺗﺮدي ﺑﺎﻓﺖ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺑﻮ
ﺪه
ﺷ
ﺐ 
ﻛﺴ
ز 
ﻴﺎ
ﻣﺘ
ا
ﺧﺎم  ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
ا ﺧﺎم ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮر
ﭘﺨﺘﻪ  ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
ا ﭘﺨﺘﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮر
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  ﺑﺤﺚ -5
ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  ﻛﻴﻠﻜﺎي در ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ارزﻳﺎﺑﻲ -5-1
  ﺗﻤﭙﻮرا در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ
 ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻃﻮري ﺑﻪ داﺷﺖ، ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎ رﻃﻮﺑﺖ و ﻛﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺘﻮاي ﺑﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻃﻮر ﺑﻪ ﻛﺮدن ﺳﺮخ
ﻣﻴﺰان  و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻃﻮر ﺑﻪ ﺧﺎم ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﺳﺮخ ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي در رﻃﻮﺑﺖ
 واﻗﻊ در ﻳﺎﻓﺖ. اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻃﻮر ﺑﻪ ﺧﺎم ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﺳﺮخ ﻛﻴﻠﻜﺎي در ﭼﺮﺑﻲ
ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎي  ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ از ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﻳﻜﻲ ﻧﻔﻮذ ﻣﺤﺼﻮل داﺧﻞ ﺑﻪ ﻛﺮدﻧﻲ ﺳﺮخ ﻣﺤﻴﻂ از ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮدن، ﺳﺮخ در ﻃﻲ
 ﻏﺬاﻳﻲ ( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. وﻗﺘﻲ  ﻣﺎدهtnemecalper retaWآب ) ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻛﺮدن ﺳﺮخ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻃﻲ در روﻏﻦ ﺟﺬب
ﻣﻲ  ﺗﺒﺨﻴﺮ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﻏﺬا ﺳﻄﺢ در ﻣﻮﺟﻮد رﻃﻮﺑﺖ درﺳﻄﺢ، دﻣﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺘﻴﺠﻪ در ﻣﻲ ﺷﻮد ور ﻏﻮﻃﻪ داغ روﻏﻦ در
 ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺼﻮل رﻃﻮﺑﺖ داﺧﻠﻲ ﺗﺪرﻳﺞ، ﺑﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺗﺸﻜﻴﻞ ﭘﻮﺳﺘﻪ اي و ﺷﺪه ﺧﺸﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎرﺟﻲ ﺷﻮد. ﺳﻄﺢ
 ﺑﺎﻋﺚ ﺣﺎل ﻋﻴﻦ در و ﻓﺮار ﻛﺮده ﻣﻨﺎﻓﺬ ﺑﻴﻦ از ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺑﺨﺎر اﻳﺠﺎد ﺑﺨﺎر ﻓﺸﺎر ﻣﺜﺒﺖ ﺷﻴﺐ و ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﺨﺎر ﺑﻪ ﺗﺒﺪﻳﻞ
 از و ﭼﺴﺒﻴﺪه ﻣﺤﺼﻮل ﺳﻄﺢ ﺑﻪ ﻋﻤﻠﻴﺎت، روﻏﻦ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﺑﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻏﺸﺎﻫﺎ و ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ ﺳﻄﺢ در ﻣﻮﺋﻴﻨﻪ ﻛﺎﻧﺎﻟﻬﺎي اﻳﺠﺎد
 dna anaD ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ) ﻧﻔﻮذ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻪ داﺧﻞ اﺳﺖ ﺷﺪه اﻳﺠﺎد آب ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻧﺘﻴﺠﻪ در ﻛﻪ ﻛﺎﻧﺎﻟﻬﺎﻳﻲ و ﻣﻨﺎﻓﺬ ﻃﺮﻳﻖ
 ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﻲ و ﺧﻄﻲ ارﺗﺒﺎط ﻛﺮدن ﺳﺮخ ﻃﻲ در روﻏﻦ ﺟﺬب  و رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻴﻦ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ اﻳﻦ (. در6002 ,yugaS
 ﺟﺬب ﺑﻴﺸﺘﺮي روﻏﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮ، رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺜﺎل ﻋﻨﻮان ﺑﻪ  0002 ,la te adikorK (.دارد ) ( وﺟﻮدr=  -0/08ﺷﺪﻳﺪ )
  (.7891 ,la te elbmaG ;3002 ,amalleM ;6002 ,yugaS dna anaDﻣﻴﻜﻨﺪ )
 ﻫﻢ ﻳﻚ ﭘﺪﻳﺪه رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ و روﻏﻦ ﺟﺬب ﻛﻪ ﻛﺮدﻧﺪ ( ﻣﺸﺎﻫﺪه3002)  ﻫﻤﻜﺎران و nohcuoB دﻳﮕﺮ ﺳﻮي از
 و ﻛﺮدن ﻃﻮل ﺳﺮخ در روﻏﻦ از ﻛﻤﻲ ﻣﻘﺪار ﻛﻪ ﺷﺪ ﻣﺸﺨﺺ آﻧﻬﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در( suonorhcnySزﻣﺎن )
 ﺑﻪ آب ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺷﺪ ﺣﺎﺻﻞ ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻟﺬا ﺟﺬب ﻋﻤﻠﻴﺎت اﻧﺘﻬﺎي در روﻏﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ
 ﻧﺸﺎن ﻧﻴﺰ ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮ دﻫﺪ. ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺷﺮح را ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﻳﻚ در روﻏﻦ ﺟﺬب ﻛﺎﻣﻞ ﻃﻮر ﺑﻪ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ
ﻣﻲ دﻫﺪ  ( رخ tceffe esahp -gnilooC ﺳﺮد ) ﻓﺎز ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻧﺎم ﺑﻪ دﻳﮕﺮي ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﺗﺤﺖ اﺳﺎﺳﺎً روﻏﻦ ﺟﺬب ﻛﻪ ﻣﻲ دﻫﺪ 
 و ﻛﺮده ﻓﺮار ﻣﺤﺼﻮل در ﺷﺪه اﻳﺠﺎد ﺑﺨﺎر ﺳﺮخ ﻛﺮدن، ﻃﻲ (. در 6002 ,ayugaS dna annaD ;7991 ,.la te arieroM  )
 اﻣﻜﺎن ﻣﺤﺼﻮل، داﺧﻞ زﻳﺎد ﻓﺸﺎر ﺟﻬﺖ ﺑﻪ ﻟﺬا اﻳﺠﺎد ﻣﻴﻜﻨﺪ، ﻣﻮﺟﻮد ﻓﺮج و و ﺧﻠﻞ ﻣﻨﺎﻓﺬ داﺧﻞ در زﻳﺎدي ﻓﺸﺎر ﻳﻚ
 ﺷﺪه ﺳﺮخ ﻏﺬاي ﻛﻦ، ﺳﺮخ از ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺪن ﺧﺎرج از دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻌﺪ ﭼﻨﺪ ﻧﺪارد. اﻣﺎ وﺟﻮد ﺑﻴﺮون ﻣﺤﻴﻂ از روﻏﻦ ﻧﻔﻮذ
ﻛﻢ  ﻓﺸﺎر ( ﺑﻪerusserp–revO ) ﻓﺰاﻳﻨﺪه ﻓﺸﺎر ﺣﺎﻟﺖ از داﺧﻠﻲ ﺑﺨﺎر و ﻓﺸﺎر ﺷﺪه ﺑﺮاﺑﺮ ﭘﻮﺳﺘﻪ در ﺑﺨﺎر ﻓﺸﺎر و ﺷﺪه ﺳﺮد
ﻣﻲ  ﻧﻔﻮذ ﻣﻨﺎﻓﺬ داﺧﻞ ﺑﻪ ﻏﺬا ﺳﻄﺢ ﺑﻪ ﭼﺴﺒﻴﺪه روﻏﻦ ( ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ3002 ,amelleM ( ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ) erusserp–rednU )
 ﺑﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان را روﻏﻦ ﺟﺬب ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ، ﺳﺮخ ﻛﻮﺗﺎه ﻣﺪت ﺑﺮاي ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻏﺬا ﻣﻲ ﺷﻮد. در ﺟﺬب و ﻛﻨﺪ
 ﺳﺮخ از ﺷﺪن ﺧﺎرج از ﻗﺒﻞ ﻋﻤﺪﺗﺎً روﻏﻦ ﻛﺮدن، ﺳﺮخ زﻣﺎن ﺷﺪن ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﺎ داد. اﻣﺎ ﺷﺮح ﻓﺎز ﺳﺮد ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ
  (.3002 ,amelleMﻣﻲ ﺷﻮد ) ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﺬب ﻣﺎده ﻛﻦ
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   را ﺧﺎم ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﺳﺮخ ﻛﻴﻠﻜﺎي در رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ و ﭼﺮﺑﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ
  .داﻧﺴﺖ ﺳﺮﻣﺎ ﻓﺎز ﺗﺎﺛﻴﺮ و رﻃﻮﺑﺖ ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﻫﺎي ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﺑﻪ ﺗﻮان ﻣﺮﺑﻮط ﻣﻲ
 و  ayaksaTﺗﻮﺳﻂ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﭼﺮﺑﻲ اﻓﺰاﻳﺶ و رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻮرد در ﻫﻢ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ
 nadzaY  (،0102ﻫﻤﻜﺎران ) و  adnareriM(،0102ﻫﻤﻜﺎران ) و isaylE (،2991ﻫﻤﻜﺎران ) و mhI (،3002ﻫﻤﻜﺎران )
   .اﺳﺖ ﺷﺪه اراﺋﻪ (0102) ﻫﻤﻜﺎران و idaroM ﻧﻴﺰ ( و9002) ﻫﻤﻜﺎران و
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ  ﻣﻌﻨﻲ دار اﺧﺘﻼف %59  ﺳﻄﺢ ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﺘﻮاي در
ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ  از ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﺘﻮاي ﻛﻪ ﻃﻮري ﺑﻪ ،(P≤0/50)
 آﻟﺒﻮﻣﻴﻦ ﮔﻨﺪم، ﮔﻠﻮﺗﻦ ﻧﻈﻴﺮ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﻪ ﻣﻴﺘﻮان را اﻳﻦ اﻣﺮ اﺳﺖ. دﻟﻴﻞ ﺑﻮده ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
  .داد ﻧﺴﺒﺖ ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺳﻔﻴﺪه
  
 در ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻃﻲ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻛﻴﻔﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ  -5-2
  ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -81 دﻣﺎي
 ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن ﻃﻲ ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي در رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻴﺰان
 آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﺗﺄﺛﻴﺮ دﻟﻴﻞ ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﺷﺮاﻳﻂ در ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺤﺘﻮاي ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻳﺎﻓﺖ. ﻛﺎﻫﺶ ﻛﺎﻫﺶ
 رﻃﻮﺑﺖ ﺣﻔﻆ در آﻧﻬﺎ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺘﻴﺠﻪ در و آزاد آﻣﻴﻨﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﺗﺒﺪﻳﻞ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺑﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ
 ﺑﺎﻋﺚ (،0831 ﺷﻴﺮازي، رﺿﻮي)وزن  ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺮ ﻋﻼوه ﻧﮕﻬﺪاري، دوره در ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ اﺳﺖ.  ﻣﺮﺑﻮط
 ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻔﻲ اﻓﺖ ﻧﺘﻴﺠﻪ در و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻓﺰاﻳﺶ
 ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري  4 ﻫﺮ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي
اﻳﻦ اﺧﺘﻼف در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا در ﻓﺎزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺖ، داﺷ اﻧﺪﻛﻲ ﻛﺎﻫﺶ
 اﻳﻦ دﻟﻴﻞ (.P≤0/50ه اﺳﺖ )ﺑﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري آﺧﺮ ﻣﺎﻫﻬﺎي در ﺗﻨﻬﺎ ﻧﺒﻮده و در ﺑﻘﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ
  (.2831ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )رﺿﺎﻳﻲ،  ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﺗﺄﺛﻴﺮ اﺣﺘﻤﺎﻻً اﻣﺮ
 ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري دوره ﻃﻲ ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا، ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺘﻮاي 
 در ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﺴﺎد ﻛﻴﻔﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﻛﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻴﺮي اﺳﺖ. اﻧﺪازه ﺑﻮده ﻛﺎﻫﺸﻲ داراي ﺗﻐﻴﻴﺮات
 ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت زﻳﺎدي (. در 8991 ,.la te veogarD ;9991,.la te gruobuAاﺳﺖ ) ﺷﺪه دﻳﺪه ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ از ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺴﻴﺎري
 از ﭘﺲ و در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن در ﭼﺮب، اﺳﻴﺪﻫﺎي و ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﻣﻘﺪار ﻛﻪ اﺳﺖ ﺷﺪه داده ﻧﺸﺎن
 ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ در ﻣﻮﺟﻮد ( ﭼﺮﺑﻲ) 3002,nioM dna drafitayadeH;4991 ,ssuH ﻣﻲ ﺷﻮد  ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ دﭼﺎر اﻧﺠﻤﺎد،
(  4991 ,ssuHﻣﻲ ﺷﻮد ) ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻳﺎ دﭼﺎر اﻛﺴﺎﻳﺶ ﻟﻴﭙﻮﻟﻴﺘﻴﻚ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﻋﻤﻞ ﻳﺎ ﻫﻮا اﻛﺴﻴﮋن ﺑﺎ ﺗﻤﺎس اﺛﺮ در ﺷﻴﻼﺗﻲ،
 ( )رﺿﺎﻳﻲ sutarua aziL) ﻃﻼﻳﻲ ﻛﻔﺎل ﺟﻤﻠﻪ از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﺧﺼﻮص در ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ
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ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي  ﻛﻔﺎل (،2831و ﻫﻤﻜﺎران،  )رﺿﺎﻳﻲ )simrofiluargne allenoepulC (  آﻧﭽﻮي ﻛﻴﻠﻜﺎي ،(ﻫﻤﻜﺎران و
 .آﻣﺪه اﺳﺖ ﺑﻪ دﺳﺖ )7891 ,.la te yiabeS-lE (  (sulahpec liguM)
 ﻓﺴﺎد ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻚ در ﻣﺆﺛﺮ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﺗﺄﺛﻴﺮ دﻟﻴﻞ ﺑﻪ ﺷﺪه اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﻛﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻛﺎﻫﺶ
 ﺣﻀﻮر در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺑﻪ آن ﺗﺒﺪﻳﻞ و ﺳﺮﻣﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺎوم ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎي ﺧﺼﻮص ﺑﻪ ﭼﺮﺑﻲ
  (.0831، ﺷﻴﺮازي رﺿﻮي ؛ 2831، رﺿﺎﻳﻲ 1891 ,.la te uzimyoT: ) ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ اﻛﺴﻴﮋن
 ﻃﻲ درAFF و SRABT ، VP ﻧﻈﻴﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﻴﺰ و ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺤﺘﻮاي ﻛﺎﻫﺶ
 ﻣﻲ ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد در ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻣﻮﻳﺪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺷﺮاﻳﻂ در ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن ﻣﺪت
  .ﺑﺎﺷﺪ
 
ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي در ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ - 5- 3
 درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) ﻓﺮآوري ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻃﻲ ﺗﻤﭙﻮرا
 ﺧﻼل در .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺄﺛﻴﺮﮔﺬار ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ روي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻴﻮه ﻫﺎي ﺑﻪ درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﺨﺖ
ﻣﻲ  ﺧﺎم اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي از ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ ﻛﻪ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ ﻗﺮار ﺣﺮارﺗﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﭘﺨﺖ،
 ﺟﺮﻳﺎن در ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد. اﻳﻦ آن ﻋﻤﻠﮕﺮاي و ﻣﻔﻴﺪ ﺧﻮاص در ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ( ﻟﺬا) 0991 ,la te ytregoF  ﺑﺎﺷﺪ
   (.0931ﺮ، ﺑﻜ و ﭘﻮر زﻛﻲ) اﺳﺖ  ﻣﺸﻬﻮد ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻛﺮدن ﺳﺮخ
  
  (VPﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ) -5-3-1
  ﻣﻲ رود  ﻛﺎر ﺑﻪ ﭼﺮﺑﻲ )ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ( اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اوﻟﻴﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي
 اﺳﺖ ﻣﻤﻜﻦ ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ، اﻣﺎ اﻳﺠﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺴﻲ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي در ﺗﻐﻴﻴﺮي آن ﺗﻮﻟﻴﺪ ( و 0991 ;ozoP dna laerralliV-zereP )
 ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت از اﺳﺘﻔﺎده دادﻧﺪ ﻧﺸﺎن (1891ن )ﻫﻤﻜﺎرا و tdetsnaW ﺷﻮد. ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ﺧﻄﺮاﺗﻲ اﻳﺠﺎد ﺑﻪ ﻣﻨﺠﺮ
 ﺑﻪ را ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﺸﻜﻴﻞ اﺛﺮ در ﺗﻨﺪي ﻃﻌﻢ ﻇﻬﻮر و ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺛﺮي، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻃﻮر ﺑﻪ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪي
 ﺳﻮﻳﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻧﻈﻴﺮ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻪ در آﻧﺠﺎ از و ﻣﻲ اﻧﺪازد ﺗﻌﻮﻳﻖ
  ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا ﭘﺎﻳﻴﻨﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ.  در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اﺳﺖ، ﺷﺎﺧﺺ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده
ﺻﻔﺮ(  ﺗﺎزه )ﻓﺎز ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﻮﺧﺎري ﭘﺲ از ﻳﻜﻤﺎه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻘﺪار اﻓﺰاﻳﺶ
   ﺪ.ﻣﻲ ﺑﺎﺷ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻫﻨﮕﺎم ﻓﺴﺎد و ﺗﻨﺪي ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ
 ﺣﺪ از ( ﻛﻤﺘﺮ4ﺳﻮم )ﻓﺎز  ﻣﺎه ﭘﺎﻳﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺗﺎ ﺗﻴﻤﺎر 4ﻫﺮ  در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻴﺰان ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ( ﺑﻮد. اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه اول ﺻﻔﺮ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ و  در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن 5ﻣﺠﺎز )
اﺳﺖ.  ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺳﻮم ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﺎه ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اوﻟﻴﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار
 ﻛﻠﻲ ﻃﻮر اﺳﺖ. ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 4 در ﻫﺮ ﺑﺮداري ﻧﻤﻮﻧﻪ دو ﻣﺎه آﺧﺮ در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ دار ﻣﻌﻨﻲ اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ
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 اﺳﺖ. ﻳﺎﻓﺘﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﻣﻘﺪار ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﻟﻴﭙﻴﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ
 آﻧﻬﺎ ﺷﻜﺴﺘﮕﻲ از ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺳﺮﻋﺖ ﺷﻮد، ﻛﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﻀﻼت ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻘﺪار زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ
ﻣﻴﻜﻨﺪ  رﻓﺘﻦ ﺑﺎﻻ ﺑﻪ ﺷﺮوع ﻣﺎﻫﻲ در ﻋﻀﻼت ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻴﺰان ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻣﻜﺎﻧﻴﺰم اﺳﺎس ﺑﺮ زﻣﺎﻧﻲ ﭼﻨﻴﻦ در اﺳﺖ.
 دوﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ، ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ اﺳﺎس ﺑﺮ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ و زﻣﺎن (. ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ 6991 ,rekirS dna aydiV)
 ﺳﺮﻋﺖ از ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ آﻧﻬﺎ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻳﻦ در ﻛﻪ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﺷﺎﻳﺎن ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻳﻦ
(.   9991 ,.la te yerigiG–neBﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ) ﻛﺎﻫﺶ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻤﻲ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭼﻨﻴﻦ دﻧﺒﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ
 ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎه 9 زﻣﺎن ﻣﺪت در -81 دﻣﺎي در ﺳﺎردﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار داد ﻧﺸﺎن ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت
-ocehcaP ﺷﺪ ) ﻛﺎﻫﺶ دﭼﺎر اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن از ﺣﺎﺻﻞ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻋﻠﺖ ﻣﺎه ﺑﻪ 6از  ﭘﺲ و ﻳﺎﻓﺖ اﻓﺰاﻳﺶ
 (. 2002.la te raliugA
 ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﻣﻘﺪار درﺟﻪ -03 و -81 دﻣﺎي دو در آﻧﭽﻮي ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ در دﻳﮕﺮي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در
 ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ. آن از ﭘﺲ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺸﻢ ﻣﺎه ﺗﺎ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻘﺪار ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻳﻦ در ﻳﺎﻓﺖ. اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
 و ﮔﺎزﻫﺎي ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ واﻛﻨﺸﻬﺎي را ﻛﺎﻫﺸﻲ ﭼﻨﻴﻦ دﻻﻳﻞ ﻫﻤﻜﺎران و رﺿﺎﻳﻲ
  (.1831ﻫﻤﻜﺎران،  و رﺿﺎﻳﻲ)داﻧﺴﺘﻨﺪ  ﻓﺮار
 ﺑﻮد. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺧﺎم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎﻻﺗﺮ در VP ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري دو ﻣﺎه آﺧﺮ در ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ در
 ﺧﺎم ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺷﺪه ﺳﺮخ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻴﺰان در ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن
  
  (srABTﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ) -5-3-2
در ﻫﺮ ﭼﻬﺎر  ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻲ در ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان srABT ﻣﻘﺪار
 ﺗﻮﺳﻌﻪ از ﺣﺎﻛﻲ اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻦ ﻳﺎﻓﺖ. اﻓﺰاﻳﺶ ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا، ﺳﻮﺧﺎري ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي
 ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي در  srABTاﻓﺰاﻳﺶ از ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري در ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲﻓﺴﺎد 
 ﺷﺴﺘﻪ و ﺷﺪه ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه ﭼﺮخ از ﮔﻮﺷﺖ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ( و  ireyob anirhtAﻣﺎﻫﻲ ) ﺷﻴﺸﻪ از ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ
(  1102 ,.la te iczI ,6002 ,.la te rukoT ﺷﺪه اﺳﺖ ) ﮔﺰارش ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري دوره ﻃﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺪه
 ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﺸﻪ از ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي در srABT از ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻﺗﺮ srABT ﻣﻘﺪار ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ در اﻣﺎ
 ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن رده در ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻗﺮار و ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻮع در ﺗﻔﺎوت را ﻣﻲ ﺗﻮان اﻣﺮ اﻳﻦ دﻟﻴﻞ ﻛﻪ اﺳﺖ ﺑﻮده
 ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺑﻪ وﻳﮋه ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺟﻬﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﻟﺬا داﻧﺴﺖ. ﻣﺘﻮﺳﻂ
 .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻲ ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺴﺘﻌﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺴﻴﺎر
 در ﺷﺪﻳﺪي tnadixo-orP (ﭘﺮواﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ) ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ 7 ﺗﺎ 6 ﺑﻴﻦ Hp در ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ﻛﻪ ﻛﺮدﻧﺪ اﻋﻼم ﻫﻤﻜﺎران و rukoT
 ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻮل در ﻧﻴﺰ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ اﻓﺰاﻳﺸﻲ (. روﻧﺪ  6002 ,.la te rukoT ﻣﻲ دﻫﺪ ) ﻧﺸﺎن ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ از ﺑﺮﺧﻲ
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 ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻋﻨﻮان ﺑﻪ آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﺎﺷﺪ. در ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎ دﻳﮕﺮ و آزاد آﻫﻦ اﻓﺰاﻳﺶ دﻟﻴﻞ ﺑﻪ اﺳﺖ ﻣﻤﻜﻦ
   ﻧﻴﺰ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد. روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ اﻳﺠﺎد ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﺎﻳﺪﻫﺎ ﺗﺠﺰﻳﻪ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن
ﻣﺎﻫﻲ  ﮔﻮﺷﺖ در آﻟﺪﺋﻴﺪي (. وﺟﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺖ0931 ﻫﻤﻜﺎران، و ﭘﺰﺷﻚ)ﺑﺎﺷﺪ  srABT اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺮ دﻟﻴﻠﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ
 .0991 ,siovoguoL dna sokidaL (ﻣﻲ ﺷﻮد )  ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺟﻤﻠﻪ از آن ﺣﺴﻲ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي در ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺳﺒﺐ
ﺑﻪ  ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ وﻟﻲ داد ﻧﺸﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ srABT ﻣﻴﺰان ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻳﻦ در ﭼﻪ اﮔﺮ
ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻪ آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎﻳﻲ ﺳﺎﻳﺮ و ﻫﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ، آﻣﻴﻨﻬﺎ، ﺑﺎ آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﺎﻟﻮن واﻛﻨﺶ دﻟﻴﻞ
 .ﺷﻮد ﻣﺸﺎﻫﺪه واﻗﻌﻲ ﻣﻘﺪار از ﻛﻤﺘﺮ srABT ﻣﻘﺪار ﻫﺴﺘﻨﺪ ﭼﺮﺑﻲ
ﻛﻪ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ  ﺑﻮدﺧﺎم  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي از ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه در srABT ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻛﻠﻴﻪ در
 srABT اﻓﺰاﻳﺶ از ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ
  (.0931ﭘﻮر،  زﻛﻲ ) اﺳﺖ ﺷﺪه ﮔﺰارش ﻛﺮدن ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﺧﻼل در
  
  ( AFFﻣﻘﺎدﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ) -5-3-3
ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد.  در آزاد، ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻣﻴﺰان
 .ﮔﺮدد ﻣﻲ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﮔﻠﻴﺴﺮول و آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﺗﺮي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ، درﭘﺪﻳﺪه
 در وﻟﻲ اﺳﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و داﺧﻠﻲ ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎي ﺗﺎﺛﻴﺮ از ﻧﺎﺷﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم در آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ
 ﺣﺮارت ﻛﺮدن، ﺳﺮخ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻃﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﺳﺎزي ﻓﻌﺎل ﻏﻴﺮ از ﭘﺲ ﺷﺪه( ﺳﻮﺧﺎري ﭘﺨﺘﻪ )ﺳﺮخﻣﺤﺼﻮﻻت 
 .اﺳﺖ ﺷﺪه آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﭼﺮﺑﻲ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺗﺨﺮﻳﺐ ﻣﻮﺟﺐ ﺷﻜﻞ ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﺑﻪ ﺧﻮد
را  ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻴﺮ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺐ و ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن روي ﻃﺒﺦ ﺷﻴﻮه ﭼﻬﺎر ﺗﺄﺛﻴﺮ (0931ﺑﻜﺮ ) و ﭘﻮر زﻛﻲ
 ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻴﺰان ﺷﺪه ﺳﺮخ و ﺑﺨﺎرﭘﺰ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﻛﻪ ﺷﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﻧﻤﻮدﻧﺪ. در ﺑﺮرﺳﻲ
 در ﺣﺮارت دﻫﻲ در ﺧﻼل ﻓﺮار آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي رﻓﺘﻦ دﺳﺖ از ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻃﻮر ﺑﻪ ﺧﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ﺑﺎﺷﺪ ﭼﺮب آزاد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻛﺎﻫﺶ دﻟﻴﻞ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ ﺷﺪن ﻓﻌﺎل ﻏﻴﺮ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ و ﺑﺎﻻ دﻣﺎﻫﺎي
 ﻋﺎﻣﻞ و ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻧﻈﻴﺮ ﺳﻨﮕﻴﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﺷﻜﺴﺘﻦ ﻋﻮض در(.  0002 ,la te muhcatnahC ) 
,.la te muhcatnahCﺷﺪه اﺳﺖ  ﻋﻨﻮان ﭘﺨﺖ ﺷﻴﻮه ﻫﺎي ﺑﺮﺧﻲ در آن ﻣﻴﺰان اﻓﺰاﻳﺶ و ﺟﺪﻳﺪ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻳﺠﺎد
  (.) 4002 ,.la te rihgaS-lA ;0002
 ﺑﺎ ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﭼﺮﺑﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻜﻲ ﻓﺴﺎد ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ در
 ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي .اﺳﺖ ﺷﺪه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﻃﻲ در آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻓﺰاﻳﺶ
 را آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي و ﻣﻴﺰان زده رﻗﻢ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺮگ از ﭘﺲ را ﻋﻤﺪه اي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ، ﺑﺮ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻨﻨﺪه
 آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺑﻴﺎن ﺑﺮاي ﺧﻮﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ AFF اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ( ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ 1891 ,tlefwehS ﻣﻴﺪﻫﻨﺪ ) اﻓﺰاﻳﺶ آﻧﻬﺎ در
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 اﮔﺮ  (.8991 ,.la te veogarD ;2002 ,.la te gruobuA ( اﺳﺖ دﻳﮕﺮ ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي و ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﻟﻴﭙﻮﻟﻴﺘﻴﻚ
 ﺑﺎﻋﺚ آن ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻓﺰاﻳﺶ اﻣﺎ ﻧﻜﺮده اﻧﺪ، ﺑﻴﺎن ﻛﻴﻔﻴﺖ اﻓﺖ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ را AFF ﻣﻮﺟﻮد ﮔﺰارﺷﻬﺎي ﭼﻪ
 ﺷﺪن دﻧﺎﺗﻮره اﺛﺮ ﺑﺮ ﺑﺎﻓﺘﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات (، اﻳﺠﺎد  rovalf-ffoﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ) ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻃﻌﻢ ﭼﺮﺑﻲ، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﻓﺰاﻳﺶ
  (.2831)رﺿﺎﻳﻲ،  ﻣﻴﺸﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺎﻫﺶ ﻧﻬﺎﻳﺖ در و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ دارﻧﺪ ﻧﻴﺰ اﻧﺠﻤﺎد ﻫﻨﮕﺎم آﻧﻬﺎ از ﺑﺮﺧﻲ اﻣﺎ ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ، ﻓﻌﺎل ﺧﻴﻠﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ دﻣﺎﻫﺎي در ﻣﻌﻤﻮل ﺑﻪ ﻃﻮر آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ
 در ﻣﺤﺼﻮﻻت را ﭼﺮﺑﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻜﻲ)آﻧﺰﻳﻤﻲ(  ﻓﺴﺎد ﻧﺘﻮاﻧﺴﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﭼﻪ اﮔﺮ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در (.1831رﺿﺎﻳﻲ،)
 AFF ﺗﻮﻟﻴﺪ در اﻧﺠﻤﺎدﺣﻔﺎﻇﺘﻲ  اﺛﺮ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﺷﺪه اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي AFF ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻮدن ﻛﻢ اﻣﺎ ﻛﻨﺪ، ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﺬﻛﻮر ﺳﻮﺧﺎري
  .ﻣﺬﻛﻮر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت در اﻧﺠﻤﺎد و ﭘﺨﺖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻧﺘﻴﺠﻪ در آﻧﺰﻳﻤﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﻛﺎﻫﺶ و 
  
  (N-BVTﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ) -5-3-4
 از ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ ﻛﻪ اﺳﺖ ﺷﺪه ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻓﺮار آﻣﻴﻨﻬﺎي و آﻣﻮﻧﻴﺎك ( از N-BVTﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ) ﻓﺮار ﺑﺎزﻫﺎي ﻣﺠﻤﻮع
 ﻃﻮل در N-BVT ( اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان  9002 ,.la te zamliYﻣﻴﺸﻮد ) ﻣﺤﺴﻮب ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺨﺮﻳﺐ اﺻﻠﻲ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮﻫﺎي
داﻧﺴﺖ  ﻣﺮﺗﺒﻂ دروﻧﻲ ﻫﺎي و آﻧﺰﻳﻢ ﻓﺴﺎد ﻋﺎﻣﻞ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎ ﺗﻮان ﻣﻲ را ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري
 ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺗﻴﻤﺎر دو در ﻫﺮ ﻧﮕﻬﺪاري دوره ﻃﻮل در N-BVT ( ﻣﻴﺰان  9002 ,.la te zamliY)
 ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎ را دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ در N-BVT ﻣﻴﺰان اﻓﺰاﻳﺶ (0931ﻫﻤﻜﺎران ) و ﻳﺎﻓﺖ. ﭘﺰﺷﻚ اﻓﺰاﻳﺶ
 ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺗﺠﺰﻳﻪ اﺛﺮ در ﻋﻤﺪه ﻃﻮر ﺑﻪ N-BVT ﻛﻪ آﻧﺠﺎ از و داﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﺮﺗﺒﻂ دروﻧﻲ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي و ﻓﺴﺎد ﻣﻮﻟﺪ
  .ﺑﻮد ﺧﻮاﻫﺪ N-BVT اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺮاي دوره دﻟﻴﻠﻲ ﻃﻮل در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﺎر اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﺷﻮد، اﻳﺠﺎد ﻣﺎﻫﻲ
  N-BVT ﻗﺒﻮل ﺑﺮاي ﻣﻮرد ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮم 001 در N-BVT ﻣﻴﻠﻴﮕﺮم 52 ﻣﻴﺰان ﻣﻮﺟﻮد ﮔﺰارﺷﺎت ﻃﺒﻖ
  (.)2002 ,.la te zenemiG ;4002 ,.la te arasihsarA اﺳﺖ 
 02ﭘﻮﺷﺶ ﺑﺎ ﭘﺨﺘﻪ ﻧﻴﻤﻪ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﻓﻴﺶ ﺑﺮاي را N-BVT ﻣﻴﺰان ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 8555 ﺷﻤﺎره اﻳﺮان ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﻣﺎ
 ﻛﻴﻠﻜﺎي در N-BVT ﻣﻴﺰان ﺳﻮم ﻣﺎه ﭘﺎﻳﺎن در اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻟﺬا اﺳﺖ، ﻛﺮده اﻋﻼم ﻓﺮآورده ﮔﺮم 001 در ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ
-BVT اﻧﺪﻳﺲ ﻟﺬا رﺳﻴﺪ، ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ 001 در ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ 91/47و  91/89ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺳﺎده و ﺗﻤﭙﻮرا ﺳﻮﺧﺎري
 زﻣﺎن ﺣﺪاﻛﺜﺮ N-BVT ﺷﺎﺧﺺ از ﻧﻈﺮ داد ﻗﺮار ﻧﻈﺮ ﻣﻮرد ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن اﺻﻠﻲ ﻋﺎﻣﻞ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﺗﻮان ﻣﻲ را N
   ﻣﺎه ﺳﻪ درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81در دﻣﺎي  ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺑﺮاي ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ
  
  Hpﻣﻘﺎدﻳﺮ  5-3-5
 اﺑﺰار راﻫﻨﻤﺎ و ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﻓﻘﻂ و ﺷﻮدﻧﻤﻲ  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻓﺴﺎد اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺟﻬﺖ ﻣﻄﻤﺌﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻳﻚ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ Hp ﻣﻴﺰان
 (.1931ﻫﻤﻜﺎران، و ﻣﻲ ﺷﻮد )ﻣﺤﻤﻮدزاده اﺳﺘﻔﺎده آن ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﻛﻤﻜﻲ
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 آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﻃﺒﻖ )8002 ,.la te yosrE (دارد  ﻗﺮار ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﻓﺎﻛﺘﻮر اﻳﻦ
 ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري 3 ﻃﻲ و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم ﻛﻴﻠﻜﺎي در Hp ﻣﻴﺰان آﻣﺎري
 ﻣﺸﺎﻫﺪه  Hp ﻣﻴﺰان در ﻣﻌﻨﻲ دار اﺧﺘﻼف ٪59ﻛﺎﻫﺸﻲ داﺷﺖ. در ﻣﺎﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﺳﻄﺢ  روﻧﺪ
   .(P ≤0/50ﺷﺪه اﺳﺖ )
 ,.la te akyadiWﺑﺎﺷﺪ ) ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﻣﺤﺼﻮل رﺷﺪ ﺗﻮﻗﻒ ﻳﺎ و ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺘﻴﺠﻪ در اﺳﺖ ﻣﻤﻜﻦ Hp روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ
   (. 1002
 6/5از  Hpدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺮد اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻘﺪار 
را ﺑﻪ ﺗﺨﻤﻴﺮ ذرات ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ و ﻧﺎن ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ  Hpﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. آﻧﻬﺎ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ  5/6ﺑﻪ 
در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻮاد  7831ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ دﻗﻴﻖ روﺣﻲ در ﺳﺎل  ( . در ﭘﺮوژه دﻳﮕﺮي1002دادﻧﺪ )ﻣﺘﻴﻦ و ﻫﻤﻜﺎران، 
در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻧﻴﻤﻪ  Hpﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺮ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ  21ﺳﺮخ ﺷﺪه روﻛﺶ دار در ﻃﻮل 
ﻣﻨﻄﻘﻲ ﺗﺮﻳﻦ ﺗﻮﺟﻴﻪ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ را ﺗﺸﻜﻴﻞ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ از ﮔﻠﻴﻜﻮژن در ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻴﺎن  داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. وي
  اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺖ.
  
ﭘﺨﺘﻪ ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ و  و ﺧﺎم ﺳﻮﺧﺎري در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ -5-4
 درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﺣﺮارت  ﻳﺎﻓﺖ. اﺛﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻛﻞ ﺗﻌﺪاد ﺧﺎم، ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري ﺳﺮخ ﻛﻴﻠﻜﺎي در
اﺳﺖ.  ﺷﺪه ﺳﻮﺧﺎري، ﻛﻴﻠﻜﺎي در ﻣﻮﺟﻮد ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎي رﻓﺘﻦ ﺑﻴﻦ از ﺳﺒﺐ ﻛﺮدن ﺳﺮخ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻃﻲ در
 دﻣﺎي در ﺳﺮﻳﻊ ﺷﺪن ﺳﺮخ از ﺑﻌﺪ ﺧﺎم ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺷﺪه ﺳﺮخ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ در ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﻌﺪاد ﻛﺎﻫﺶ
 te isaylE ;6002 ,la te rukoT ;1102 ,la te iczI) اﺳﺖ ﺷﺪه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت در ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ071 -081
 ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻳﺮان ﺑﺮاي ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺳﺎزﻣﺎن ﻛﻨﻮن ﺗﺎ ﻛﻪ ﺟﺎ آن از(. 5002 ,la te ilkaC ;0102 ,la
 ﺷﺪه ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  FSMCIاﺳﺘﺎﻧﺪارد  ﺑﺎ ﺷﺪه ﺳﺮخ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻞ ﻣﻴﺰان ﻟﺬا ﻧﻜﺮده، اراﺋﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪاردي
( hsif dedaerb dekooc erPﺷﺪه ) ﭘﺨﺖ ﭘﻴﺶ ﻧﺎﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ در ﻛﻤﻴﺘﻪ، اﻳﻦ ﺗﻮﺳﻂ ﺷﺪه اراﺋﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﺳﺖ. ﻃﺒﻖ
 ﺷﺪه ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻧﻴﺰﺣﺪاﻛﺜﺮ و 5×015ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺮاي ﮔﺮم ﻫﺮ در ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻞ ﺗﻌﺪاد ﺷﺪه ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ
   017 ﻗﺒﻮل، ﻗﺎﺑﻞ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت از دﺳﺘﻪ اﻳﻦ ﺑﺮاي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻞ ﺗﻌﺪاد
 ﻧﻮع دو ﻫﺮ اﺳﺖ، ﻧﻴﺰ ﻛﻤﺘﺮ 013 از ﺷﺪه ﺳﺮخ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي در ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻳﻨﻜﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻟﺬا
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺑﺎﻻ ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻴﻔﻴﺖ داراي ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﻧﻈﺮ از ﺳﻮﺧﺎري ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻛﻴﻠﻜﺎي
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 داﺷﺖ. ﻛﺎﻫﺸﻲ روﻧﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻛﺮدن ﺳﺮخ ﻃﻲ ﻣﺮﺣﻠﻪ در ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻣﻴﺰان
 ﺷﺪه ﮔﺰارش زﻳﺎدي ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت در ﺷﺪن ﺳﺮخ از ﺑﻌﺪ ﺧﺎم ﻓﻴﻨﮕﺮ ﻓﻴﺶ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺷﺪه ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮ ﺳﺮخ در CT ﻛﺎﻫﺶ
  (.  5002 ,la te ilkaC ;0102 ,la te isaylE ;1102 ,la te iczI) اﺳﺖ
 از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ، ﻣﺤﺼﻮﻻت در را ﻣﺪﻓﻮﻋﻲ ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻣﺠﺎز (   ﻣﻴﺰان7831، 66111 ﺷﻤﺎره ) اﻳﺮان ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺳﺎزﻣﺎن
 در ، FSMCIﺗﻮﺳﻂ  ﺷﺪه اراﺋﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻃﺒﻖ ﻧﻴﺰ و اﺳﺖ ﻛﺮده اﻋﻼم 012   rg/ufcرا ﻧﻴﻤﻪ ﭘﺨﺘﻪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ
 ﺑﺎﻻ، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎ ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﺮم ﻫﺮ در ﻣﺪﻓﻮﻋﻲ ﻛﻠﻴﻔﺮم ﺗﻌﺪاد ﺷﺪه ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺷﺪه ﭘﻴﺶ ﭘﺨﺖ ﻧﺎﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ
 ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻟﺬا ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 5×012ﻛﻴﻔﻴﺖ  ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮﻳﻦ ﺑﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت از دﺳﺘﻪ اﻳﻦ ﺑﺮاي آن ﺷﺪه ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻧﻴﺰ و 11 
 ﺗﺄﻳﻴﺪ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺎ دو ﻧﻮع ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا از ﻧﻈﺮ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺑﻮدن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﺪول، ﺑﻪ
ﺳﻮﺧﺎري ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب  ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻛﻪ ﺷﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي CBT و CT ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﭽﻨﻴﻦ. ﻫﻤﺷﻮد ﻣﻲ
، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﺨﻤﺮ و ﻛﭙﻚ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺳﺮخ ﺷﺪه، .ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻗﺮار ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮي ﺑﺴﻴﺎر ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ وﺿﻌﻴﺖ در ﺗﻤﭙﻮرا
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﺨﻤﺮ،  و ﻛﭙﻚ ﺣﺬف ﺳﺒﺐ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﻃﻲ در ﻧﺸﺪ. ﺣﺮارت ﻣﺸﺎﻫﺪهﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ و اﺳﺘﺎف 
ﻓﻴﺶ  در ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ و اﺳﺘﺎف وﻣﺨﻤﺮ ﻛﭙﻚ ﺣﺬف ﻫﻤﭽﻨﻴﻦاﺳﺖ.  ﺷﺪه ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ و اﺳﺘﺎف
و  ICZI ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ 081 دﻣﺎي در ﺳﺮﻳﻊ ﺷﺪن ﺳﺮخ از ﺑﻌﺪ  ireyob airehtAاز  ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي
 .اﺳﺖ ﺷﺪه ﮔﺰارش (1102ﻫﻤﻜﺎران )
 ﻃﻲ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮراﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺎ  ﻛﻴﻠﻜﺎي در ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻛﻠﻲ و ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش
 ﻣﺨﻤﺮ و ﻛﭙﻚ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻳﺎﻓﺖ. در ﻫﻤﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -81 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس ﻛﻮآﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري  .ﻧﺸﺪ ﺷﻤﺎرش
 ﭘﺨﺘﻪ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ﺷﻤﺎرش ﻧﺸﺪ و در ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ.
ﺷﺪه  ﮔﺰاررش ﻣﺠﺎز ﺣﺪ از ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺮداري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﺎزﻫﺎي ﺗﻤﺎم در ﺗﻮﻟﻴﺪي ﻫﺎي ﻓﺮآورده ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش
 .ﺑﻮد FSMCI ﺎﻧﺪارداﺳﺘ ﺗﻮﺳﻂ
 اﻳﻦ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﺗﻨﻬﺎ ﺷﻤﺎرش و اﺳﺖ ﻧﺸﺪه داده ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻨﺎﺑﻊ در ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﺮاي اي ﺷﺪه ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻣﺠﺎز ﺣﺪ
 ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻛﻨﻨﺪ. ﻣﻲ رﺷﺪ ﻧﻴﺰ ﭘﺎﻳﻴﻦ دﻣﺎﻫﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺮاﻳﻂ در ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ اﻳﻦ ﻛﻪ ﺷﻮد ﻣﻲ اﻧﺠﺎم دﻟﻴﻞ
 ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي در ﺷﺪ. ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ در014   rg/ufcﺣﺪود (6002ﻫﻤﻜﺎران ) و snoP- zehcnasﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻃﺒﻖ ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ
 ﺷﺪه ذﻛﺮ ﻣﻴﺰان از ﺗﺮ ﭘﺎﻳﻴﻦ دوﺳﺖ ﺳﺮﻣﺎ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﺎزﻫﺎي ﺗﻤﺎم ﺧﺎم در ﺳﻮﺧﺎري
  .ﺑﻮده اﺳﺖ
 در وﻣﺨﻤﺮ ﻛﭙﻚ ﻧﺸﺪ. ﺣﺬف ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﺨﻤﺮ و ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ، ﻛﭙﻚ در ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺗﻴﻤﺎر 4 ﻫﺮ در
( 1102)  ﻫﻤﻜﺎران و ICZI ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ  ireyob airehtA از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي
 .اﺳﺖ ﺷﺪه ﮔﺰارش
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اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺷﺪه ﮔﺰارش  21- 3و  11- 3ﭘﺨﺘﻪ در ﺟﺪاول  ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي در ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻫﺎي ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ
 ﻋﻤﻴﻖ ﺳﺮخ ﻛﺮدن از ﺑﻌﺪ ﻳﻌﻨﻲ ﺻﻔﺮ ﻓﺎز ﻫﻤﺎن در ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي در ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﺎﻫﺶ اﺛﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن
 ﺷﻮك ﭘﺪﻳﺪه ﻋﻠﺖ وﻗﻮع ﺑﻪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ اﺛﺮ اﻳﻦ ﺷﺪ. ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -04دﻣﺎي  در ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ ﺻﻮرت ﺑﻪ اﻧﺠﻤﺎد و
 .ﺑﺎﺷﺪ ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺘﻴﺠﻪ در ﺳﺮﻣﺎﻳﻲ ﺷﻮك آن ﭘﻲ در و ﺑﺎﻻ ﺣﺮارﺗﻲ
  
ﻃﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﺮآوري  ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي در ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ارزﻳﺎﺑﻲ -  5-5
  ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ و ﻧﮕﻬﺪاري
ﻟﻌﺎب  و ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺳﻮﺧﺎري ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺻﻔﺎت ﺑﻴﻦ در ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ
 اﺧﺘﻼف ﺗﻴﻤﺎر دو ﺑﻴﻦ ٪59 ﺳﻄﺢ در ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎب ﺗﺮدي وﺑﺎﻓﺖ،  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﻮ، ﺷﺎﺧﺼﻬﺎيﻫﻤﻪ  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ،
 ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي اﻣﺘﻴﺎز ﺗﻤﭙﻮرا، ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺷﺪه، ارزﻳﺎﺑﻲ ﺻﻔﺎت ﺗﻤﺎم در .(P ≤0/50) داﺷﺖ ﻣﻌﻨﻲ دار
 .ﻧﻤﻮد ﻛﺴﺐ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻪ
ا اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﺗﻤﭙﻮر ﻟﻌﺎب ﻛﺎرﺑﺮد ﻧﺘﻴﺠﻪ دره ﺷﺪ ﺣﺎﺻﻞ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ، ﺻﻔﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ در
 اﺟﺰا. (P ≤0/50ز در رﺗﺒﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ) اﻣﺘﻴﺎ از ﻧﻈﺮ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه از ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ داﺷﺖ و
 ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﻲ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ( و ذرت آرد ﮔﻨﺪم، آرد) ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪﻫﺎ  و ﺻﻤﻎ ﻫﺎ ﺗﻤﭙﻮرا ﻧﻈﻴﺮ ﻟﻌﺎب ﺗﺮﻛﻴﺐ در ﻣﻮﺟﻮد اﺻﻠﻲ
ﭘﻮدر ) ﻟﻌﺎب  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ اﺟﺰا دﻳﮕﺮ ﺳﻮي ( از  ;6002 ,lapoguneV 4002 ,.la te znaSدﻫﻨﺪ ) را اﻓﺰاﻳﺶ ﻟﻌﺎب ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ
 ﻏﻠﻈﺖ ﻟﻌﺎب اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎﻋﺚ آرد ﺗﻮﺳﻂ آب ﺟﺬب ﻇﺮﻓﻴﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻃﺮﻳﻖ از ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ( ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ آﻟﺒﻮﻣﻴﻦ و ﺷﻴﺮ
 ﭘﻮﺷﺶ و ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻟﻌﺎب اﻓﺰاﻳﺶ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻗﺪرت ﺗﻤﭙﻮرا، ﻟﻌﺎب در ﻏﻠﻈﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ ( ﻟﺬا 6002 ,lapoguneV )ﺷﻮﻧﺪ
 ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺳﻄﺢ ﺑﺮ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﺪون ﻓﻀﺎي و ﻫﻤﮕﻦ ﻻﻳﻪ ﻳﻚ ﻛﻪ ﻃﻮري ﺑﻪ ﻣﻲ ﭼﺴﺒﺪ، ﺑﻬﺘﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﺳﻄﺢ ﺑﻪ ﺳﻮﺧﺎري
ﺳﺎده )ﻟﻌﺎب راﻳﺞ  ﻟﻌﺎب ﻣﻴﺪﻫﺪ. اﻣﺎ آن ﺟﺬاﺑﺘﺮ ﺑﻪ ﻇﺎﻫﺮ و ﺷﺪه ﺗﺜﺒﻴﺖ ﻛﺮدن ﺳﺮخ از ﺑﻌﺪ ﻻﻳﻪ اﻳﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﭘﺪﻳﺪار
ﻧﺘﻴﺠﻪ  در و ﭘﺎﻳﻴﻨﺘﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ آب و آرد از ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ واﻗﻊ در در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن(
 ﺑﺎ ﺻﻤﻎ ﻫﺎ ﻳﺎ ﻧﻈﻴﺮ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎﻳﻲ اﻓﺰودن ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ دارد. ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺿﻌﺒﻔﺘﺮي ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ
اﺛﺮ  در آﻧﻬﺎ ﺷﺪن ژﻟﻪ اي وﻳﮋﮔﻲ ﺟﻬﺖ ﺑﻪ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﭘﺮوﭘﻴﻞ ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ و ﻣﺘﻴﻞ ﺳﻠﻮﻟﺰ ﻧﻈﻴﺮ ﻓﻴﻠﻢ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﺎرﺑﺮد
  (. 7991 ,ztnuK ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ) اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺮارت
در  اﺳﺖ. ﺑﻮده ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﺎﻓﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺎﻓﺖ اﻣﺘﻴﺎز ﺻﻔﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ در  
ﺑﻜﻴﻨﮓ ﭘﻮدر،  وﺟﻮد ذرت، آرد و ﺳﻮﻳﺎ آرد ﮔﻨﺪم، آرد ﻧﻈﻴﺮ ﻣﻬﻤﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﻨﺎر در ﺗﻤﭙﻮرا ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻟﻌﺎب
در ( 6002 ,lapoguneV ;8002 ,namzsiFﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ) ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻋﺚ ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻴﻜﺮﺑﻨﺎت اﺳﻴﺪﺗﺎرﺗﺎرﻳﻚ و
 ﻃﻲ ﻛﻪ در ﻛﺮﺑﻨﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد اﻛﺴﻴﺪ دي ﮔﺎزﻫﺎي اﻓﺘﺎدن دام ﺑﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﮔﻨﺪم ﮔﻠﻮﺗﻦ در ﻣﻮﺟﻮد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب
 و ﺳﻮﻳﺎ آرد ﺗﺄﺛﻴﺮ اﻓﺰودن 5002 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎران و nagoD (. 3991 ,eweoL) ﺷﺪه اﻧﺪ ﺣﺎﺻﻞ ﻟﻌﺎب ورآﻣﺪن ﻋﻤﻞ
 ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﺑﻪ و ﻛﺮدﻧﺪ ﺑﺮرﺳﻲﺳﺮخ ﺷﺪه  ﻣﺮغ ﻧﺎﮔﺘﻬﺎي ﺑﺮﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻧﻴﺰ و ﻟﻌﺎب رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺑﺮﺧﻮاص را ﺑﺮﻧﺞ آرد
 ٧٦ ر  ب ه 
	 رو .../  
  
 ﻣﺮغ ﻧﺎﮔﺘﻬﺎي در روﻏﻦ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺟﺬب ﻟﻌﺎب ﻓﺮﻣﻮل ﺑﻪ ﺑﺮﻧﺞ آرد ٪5 و ﺳﻮﻳﺎ آرد ٪5/8 اﻓﺰودن ﻛﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ
 ﺳﺮخ ﻣﺮغ ﻧﺎﮔﺘﻬﺎي در ﻣﻨﺎﺳﺐ و رﻧﮓ ﺗﺮدي اﻳﺠﺎد در ﻣﻮﺛﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻳﻚ ﺳﻮﻳﺎ آرد ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺷﺪه ﺳﺮخ
 ﺑﺎﻋﺚ ﭘﻮدري ﺻﻮرت ﺑﻪ ﭼﻪ و ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭼﻪ ﺷﻴﺮ در ﻣﻮﺟﻮد (. ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  5002 ,la te nagoDﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) ﺷﺪه
ﻣﻲ ﮔﺮدد  ﻏﻴﺮآﻧﺰﻳﻤﻲ ﺷﺪن اي ﻗﻬﻮه واﻛﻨﺶ  ﻧﺎﺷﻲ از رﻧﮓ ﺷﺪت ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻋﺚ و ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻬﺒﻮد
 ﻳﺎ و ﺷﻮﻧﺪ ﻟﻌﺎب وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻋﺚ ذرت ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ آرد و ﺑﺮﻧﺞ آرد در ﻣﻮﺟﻮد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ .(3991 ,eweoL)
 ﺗﺄﻣﻴﻦ ﮔﻨﺪم آرد در ﻣﻮﺟﻮد ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﻪ را دام ﺑﻴﻨﺪازد ﺑﻪ را ﻟﻌﺎب در ﻣﻮﺟﻮد ﮔﺎزﻫﺎي ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﻛﻪ را ﺳﺎﺧﺘﺎري
 ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﻬﺒﻮد در ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ آردي ﻧﻮع ﺗﺮﻛﻴﺐ ﭼﻨﺪ از اﺳﺘﻔﺎده ( ﻟﺬا 8002 ,namzsiFﻛﻨﺪ )
  .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻮﺛﺮ
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار  ٪59ﻫﻤﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ در ﺳﻄﺢ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﺗﺮدي ﺻﻔﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ در
 و ﺑﺎﻻ ﺣﺮارﺗﻲ اﻧﺘﻘﺎل ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ آب در ﻏﻴﺮﻣﺤﻠﻮل ﻣﻮادي ﺗﺮدي ﺷﺎﻣﻞ ﻋﻮاﻣﻞ  .(P ≤0/50ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
 ﭼﺴﺒﻴﺪن ﺑﺎ و ﻛﺮده ﻓﺮاﻫﻢ ﻟﻌﺎب در ﻣﻮﺟﻮد ﻣﻌﻠﻖ ذرات اﺗﺼﺎل ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﺮي اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻫﺴﺘﻨﺪ. دارا را ﻣﻨﺎﺳﺐ ﭘﺎﻳﺪاري
 ﻧﻴﺰ و ﺗﺮدي اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮﻧﺞ (. آرد  8002 ,la te nehCﻣﻲ دﻫﻨﺪ ) اﻓﺰاﻳﺶ را ﺗﺮدي ﻣﺤﺼﻮل ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ، ﺑﻪ ذرات
 ﻃﺮﻳﻖ از ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﻓﺮاﻫﻢ ﻟﻌﺎب در را ﻃﺒﻴﻌﻲ زرد رﻧﮓ ﻣﻲ ﮔﺮدد. آرد ذرت روﻏﻦ ﻣﻘﺪار ﺟﺬب اﻓﺰاﻳﺶ
 dna euXدﻫﺪ ) ﻣﻲ اﻓﺰاﻳﺶ را ﺳﻮﺧﺎري و ﺷﺪه ﻟﻌﺎب دﻫﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺮدي روﻛﺶ، در ﻣﻘﺪار رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ
 ﻣﺘﻮرم و آب ﺟﺬب ﺷﺮوع ﺑﻪ و ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﺎز ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ داﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻲ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺣﺮارت دﻫﻲ، ﻃﻲ ( در6002 ,idagN
 ﺑﻪ روﻏﻦ ﻧﻔﻮذ از ﺳﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻳﻚ ﻛﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ را ﻓﻴﻠﻤﻲ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ داﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺪن، ﻣﺘﻮرم اﺛﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. در ﺷﺪن
  .ﻣﻲ ﺷﻮد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺎﻧﻊ و ﻛﺮده ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده درون
(    6002 ,idagN dna euXدارﻧﺪ ) ﻋﻬﺪه ﺑﻪ ﺗﺮد ﺑﺎﻓﺖ اﻳﺠﺎد در ﻣﻬﻤﻲ ﻧﻘﺶ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻓﻴﻠﻢ ﺗﺸﻜﻴﻞ و ﺷﺪن ژﻻﺗﻴﻨﻪ
 ﻟﻌﺎب درون ﻫﻮاي ﺗﻮر، ﺣﺒﺎﺑﻬﺎي ﻳﻚ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ اﻻﺳﺘﻴﻚ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺎده ﻳﻚ آردﻫﺎ در ﻣﻮﺟﻮد ﮔﻠﻮﺗﻦ
 ﻛﺎرﺑﺮد ﻟﻌﺎب ﺗﺮﻛﻴﺐ در و ﺗﺮدي ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﻛﻨﺪ. ﮔﻠﻮﺗﻦﻣﻲ  ﺣﻔﻆ را آﻧﻬﺎ و اﻧﺪاﺧﺘﻪ دام ﺑﻪ را
 ﻗﺮار ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﻣﺤﺼﻮل دﺳﺘﺮس، ﺑﺎﻓﺖ در آب ﻣﻴﺰان و اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﮔﻠﻮﺗﻦ ﻛﻤﻴﺖ و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ دارد.
 ﻋﻤﻠﻜﺮدﻫﺎي ﻟﻌﺎب ﺳﺎﺧﺘﺎر در ﺷﻴﺮ و در ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﻮﺟﻮد ( ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ8002 ,.la te nehCﻣﻴﺸﻮد ) ﻧﺮم ﻳﺎ ﺳﻔﺖ ﮔﺮﻓﺘﻪ،
ﻣﻲ  ﺑﻬﺒﻮد را ﺷﺪه ﺳﺮخ ﻣﺤﺼﻮل رﻧﮓ و ﺗﺮدي ﻓﺮﻣﻮل ﻟﻌﺎب ﺑﻪ (ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺳﻔﻴﺪه) آﻟﺒﻮﻣﻴﻦ دارﻧﺪ. اﻓﺰودن ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ
 ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺑﻴﻦ از 8991 ﺳﺎل در ﻫﻤﻜﺎران و  demahoMﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﺳﺎس (. ﺑﺮ 3991 ,eweoL ﺑﺨﺸﺪ )
 ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ اواآﻟﺒﻮﻣﻴﻦ ،(ﻣﺮغ ﺗﺨﻢ )ﺳﻔﻴﺪه اواآﻟﺒﻮﻣﻴﻦ و ﭘﻨﻴﺮ آب ﻛﻢ ﭼﺮب، ﺷﻴﺮ ﮔﻠﻮﺗﻦ، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ، زرده
  .( 8991 ,la te demahoMدارد ) را ﻟﻌﺎب ﺗﺮدي ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺑﻬﺒﻮد و روﻏﻦ ﺟﺬب
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ  ﻫﻢ ﺑﺎ ٪59 ﺳﻄﺢ در ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻧﻈﺮ از ﺗﻤﭙﻮرا و ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻟﻌﺎب دو ﺑﺎ ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي
 .ﻧﻤﻮد ﻛﺴﺐ را ﺑﺎﻻﺗﺮي اﻣﺘﻴﺎز ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻛﻪ ﻃﻮري ﺑﻪ داﺷﺘﻨﺪ، داري
 #"ارش  ح  /  ٨٦
 
 و ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ از ﺳﺪي ﻋﻨﻮان ﺑﻪ و ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎده ﺑﻬﺘﺮ ﻇﺎﻫﺮ و ﺑﺎﻓﺖ ﻃﻌﻢ، اﻳﺠﺎد ﺑﺎﻋﺚ ﻟﻌﺎﺑﺪار ﻣﺤﺼﻮﻻت
 آﺑﺪار ﻟﺬا ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، ﺣﻔﺎﻇﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺠﺪد ﻛﺮدن ﮔﺮم ﻳﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﻘﺎﺑﻞ در ﻏﺬا ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻋﺼﺎره
 اﻳﻦ (. در3002 ,rodavlaS dna namzsiFﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ) آن ﺧﺎرﺟﻲ ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺑﻮدن ﺗﺮد ﺣﺎل ﻋﻴﻦ در و ﻣﺤﺼﻮل داﺧﻞ ﺷﺪن
 واﺳﻄﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺬاﺑﺘﺮ ﻇﺎﻫﺮ ﺟﻬﺖ ﺑﻪ ﺗﻤﭙﻮرا ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻟﻌﺎب از ﺷﺪه ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺑﺮﺗﺮي ﺗﺤﻘﻴﻖ
 ﻳﻚ اﻳﺠﺎد ﻣﺎﻫﻲ، ﺳﻄﺢ ﺑﺮ ﭘﻴﻮﺳﺘﻪ و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺗﺮد، ﻻﻳﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻳﻚ آن، ﺳﻄﺢ ﺑﺮ ﺳﻮﺧﺎري ﭘﻮدر ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ
 و ﻟﻌﺎب ﺗﺮﻛﻴﺐ در ﺑﻜﻴﻨﮓ ﭘﻮدر از اﺳﺘﻔﺎده ﺟﻬﺖ ﺑﻪ ﺷﺪن دي اﻛﺴﻴﺪﻛﺮﺑﻦ آزاد ﻧﺘﻴﺠﻪ در ﺣﺠﻴﻤﺘﺮ و ﺳﺒﻜﺘﺮ ﺑﺎﻓﺖ
 .ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺤﺼﻮل داﺧﻠﻲ ﺑﺨﺶ ﺑﻮدن آﺑﺪار
 ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ .ﻣﻲ ﺷﻮد اﺳﺘﻔﺎده ﻧﮕﻬﺪاري دوره ﻃﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺳﻨﺠﺶ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي از ﻳﻜﻲ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ
 روش ﻫﻨﻮز ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ اﺳﺖ، ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺠﺎم ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﺮاي ﻛﻪ زﻳﺎدي ﺗﻼﺷﻬﺎي
 ﻛﻨﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي در ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ اﺳﺖ. ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﺗﺎزﮔﻲ، درﺟﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ
 ﻻزم آن و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻋﻤﺮ و ﻓﺴﺎد ﻣﻴﺰان ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺑﺮاي ﻣﻜﻤﻞ( روﺷﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ )ﺑﻪ ﻋﻨﻮان و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
  .اﺳﺖ ﺿﺮوري و
 اﻳﻦ (. ﺑﺎ6991 ,rekirS dna yddeR regaS aydiVﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﮕﻬﺪاري روش ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﻧﺠﻤﺎد
 اﻧﺠﻤﺎد دوره در ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﻪ اي ﺑﺮوز ﺑﺎﻋﺚ ﻫﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪﻫﺎي اداﻣﻪ وﺟﻮد
 در ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي (. ﻧﮕﻬﺪاري 9991 ,anideM dna gruobuAﻣﻲ ﺷﻮد ) ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺘﻴﺠﻪ در و
 ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻋﺚ و ﻛﺮد اﻳﺠﺎد آﻧﻬﺎ ﺧﻮاص ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ -81 ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
 .ﮔﺮدﻳﺪ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﻮرد ﺻﻔﺎت ﺗﻤﺎم در اﻣﺘﻴﺎز
ﺎن ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻓﺴﺎد ﺷﺪﻳﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺳﺮﻳﻊ ﭼﺮﺑﻲ در آن، در ﭘﺎﻳ
اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي، ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻣﻜﺎﻧﭙﺬﻳﺮ ﻧﺒﻮده اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ 
آﻣﺪه از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﺳﻮم ﻛﻪ ﻫﻤﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﻣﺤﺪوده 
ﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﻣﺤﺪوده ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺑﻮده اﻧﺪ، ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﻣﺠﺎز  و ﻫﻤﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔ
 ﻣﺎه ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪ.  3ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد 
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  ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي -6
اﺳﺘﻔﺎده از ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺷﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب 
و ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ  (P ≤0/50)ﺗﻤﭙﻮرا ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن داد 
  ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ.ﭘﺎﻳﻴﻨﺘﺮ از ﭼﺮﺑﻲ  ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺑﺎ ﺷﺪه ﺳﺮخدر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري 
ﺳﺮخ ﺷﺪه  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در آزاد ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي و اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﻣﻴﺰان در ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ
ﻓﺮآﻳﻨﺪ  ﺧﻼل در ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ اﻣﺮ اﻳﻦ ﻛﻪ ﺷﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺧﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري
آزاد و  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ، ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻓﺴﺎد ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻣﻌﻨﻲ دار اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ. ﭘﺨﺖ
ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻴﻠﻜﺎي  ﻫﻨﮕﺎم در آﻧﺰﻳﻤﻲ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ از ﺣﺎﻛﻲ ﻧﮕﻬﺪاري دوره در N-BVT اﻧﺪﻳﺲ
اﻟﺒﺘﻪ ﺗﻤﺎم ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﺳﻮم ﻛﻤﺘﺮ ﻳﺎ در ﻣﺤﺪوده ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﺳﻮﺧﺎري
  ﺑﻮده اﺳﺖ.
 4اﺳﺘﻔﺎده از ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎﻋﺚ ارﺗﻘﺎء ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل از ﻟﺤﺎظ ﺗﻤﺎم ﺻﻔﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﻫﺮ 
  ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا ﺷﺪه اﺳﺖ.
ﺑﻄﻮر ﻛﻞ روﻛﺶ دار ﻧﻤﻮدن ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻛﻪ داد ﻧﺸﺎن ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ارزﻳﺎﺑﻲ از ﺎﺻﻞﺣ ﻧﺘﺎﻳﺞ
 ﺗﻴﻤﺎر دو ﺑﻴﻦ ٪59 ﺳﻄﺢ در ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﻟﻌﺎب ﺗﺮدي وﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﺎﻓﺖ، ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻫﻤﻪ 
 ﺗﻤﭙﻮرا، ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺳﻮﺧﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺷﺪه، ارزﻳﺎﺑﻲ ﺻﻔﺎت ﺗﻤﺎم در .(P ≤0/50ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ) ﻣﻌﻨﻲ دار اﺧﺘﻼف
 .ﻧﻤﻮد ﻛﺴﺐ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي اﻣﺘﻴﺎز
ﺑﻪ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ در ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و  ﺗﻤﭙﻮرا در  ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻟﺬا
ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻴﻠﻜﺎﻫﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم و ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ از ﻟﺤﺎظ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 
  ﻣﺎه ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪ.   3درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( از ﺣﻴﺚ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ،  -81ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد )
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 ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎ
 روزه اﻧﺠﺎم ﺷﻮد. 51ﻳﺎ  01ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ ﺷﺪﻳﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻓﻮاﺻﻞ  -
واﻛﻨﺸﻬﺎي  ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﻟﻌﺎب ﺗﺮﻛﻴﺐ در ﻣﺨﺘﻠﻒ دوزﻫﺎي ﺑﺎ ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎيآﻧﺘﻲ  و ﻋﺼﺎره از  -
  ﺷﻮد. اﺳﺘﻔﺎده ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت در اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ
 روﻏﻦ ﺟﺬب ﻛﺎﻫﺶ ﺟﻬﺖ ... و ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت آﻟﮋﻳﻨﺎت، ﺳﻠﻮﻟﺰ، ﻣﺘﻴﻞ ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﻴﺪروﻛﻠﻮﺋﻴﺪي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﺄﺛﻴﺮ -
 ﮔﻴﺮد. ﻗﺮار ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻮرد ﺳﻮﺧﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﭘﺮوﺳﻪ
ﻣﺤﺼﻮﻻت  ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻋﻤﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺮاي PAM و ﺧﻸ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﺨﺘﻠﻒ روﺷﻬﺎي از  -
 ﺷﻮد. ﺳﻮﺧﺎري اﺳﺘﻔﺎده
ﻣﻮرد  ﻛﺸﻮر ﺟﻨﻮب ارزش ﻛﻢ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺮﺧﻲ ﺑﻪ ﺧﺼﻮص ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﺎﻳﺮ ﺑﺮاي ﺗﻤﭙﻮرا ﻟﻌﺎب ﺑﺎ روﻛﺶ ﻛﺮدن روش -
  .ﮔﻴﺮد ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده
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  ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼﺎدي
  
  ﺷﺪه  ﺑﺮاي ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا( ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم 1-8ﺟﺪول 
  (ﻗﻴﻤﺖ )رﻳﺎل ﻣﻘﺪار)ﮔﺮم( ﻧﺎم ﻛﺎﻻ ردﻳﻒ
 00081 0001 ﻛﻴﻠﻜﺎ 1
 2
 051ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا )
 ﮔﺮم(
 027 42 آرد ﮔﻨﺪم
 0081  4/5 ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ 3
 006  7/5 آرد ذرت 4
 265  7/5 آرد ﺳﻮﻳﺎ 5
 0004  01/5 ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ 6
 036  4/5 ﭘﻮدر ﺷﻴﺮ 7
 036 3 ﺑﻜﻴﻨﮓ ﭘﻮدر 8
 51  0/54 آﺑﻠﻴﻤﻮ 9
 81  0/6 ﻧﻤﻚ 01
 072  0/54 ﻓﻠﻔﻞ ﺳﻔﻴﺪ 11
 504 9 روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ 21
 0063 001 آرد ﺳﻮﺧﺎري ﮔﺮاﻧﻮﻟﻪ )ﺑﺮدﻳﻨﮓ( 31
 0004 001 آرد ﻓﺮﻣﻮﻟﻪ )ﭘﺮي داﺳﺘﺮ( 41
 0009 002 روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ ﻣﺨﺼﻮص ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ 51
 0005  ﻋﺪد 2 ﻇﺮوف ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف 61
 0005  ﻋﺪد 2  ﻛﻴﺴﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 71
 05245  ﺟﻤﻊ
 
  رﻳﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 05245ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه )ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ( ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮرا     
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 ( ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه  ﺑﺮاي ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ2-8ﺟﺪول 
 
 ﻗﻴﻤﺖ )رﻳﺎل( ﻣﻘﺪار)ﮔﺮم( ﻧﺎم ﻛﺎﻻ ردﻳﻒ
 00081 0001 ﻛﻴﻠﻜﺎ 1
 2
 001ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ )
 ﮔﺮم(
 036 12 آرد ﮔﻨﺪم
 0086 71 ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ 3
 9  0/3 آﺑﻠﻴﻤﻮ 4
 21  0/4 ﻧﻤﻚ 5
 081  0/3 ﻓﻠﻔﻞ ﺳﻔﻴﺪ 6
 0063 001 آرد ﺳﻮﺧﺎري ﮔﺮاﻧﻮﻟﻪ )ﺑﺮدﻳﻨﮓ( 7
 0004 001 آرد ﻓﺮﻣﻮﻟﻪ )ﭘﺮي داﺳﺘﺮ( 8
 0009 002 روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ ﻣﺨﺼﻮص ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲ 9
 0005  ﻋﺪد 2 ﻇﺮوف ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف 01
 0005  ﻋﺪد 2  ﻛﻴﺴﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 11
 13225  ﺟﻤﻊ
 
  رﻳﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 13225ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه )ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ( ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ    
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  ﻣﻨﺎﺑﻊ
ﻃﻌﻢ. (. آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ ، روش ﺷﻨﺎﺳﻲ و روش ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري . ﺗﺸﺨﻴﺺ ﻋﻄﺮ و 4731، ) 0853اﺳﺘﺎﻧﺪارد .1
 ﭼﺎپ اول.ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ  -(. ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ و ﺧﻮراك دام9731، ) 2725اﺳﺘﺎﻧﺪارد .2
 ﻫﺎ.ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
 ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت و اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻮﺳﺴﻪ .ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺻﻮرت ﺑﻪ ﺷﺪه ﭘﺎك ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﺎﻫﻲ . اﺳﺘﺎﻧﺪارد0831، 5265اﺳﺘﺎﻧﺪارد .3
  .اﻳﺮان ﺻﻨﻌﺘﻲ
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ  -(. ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ و ﺧﻮراك دام5831، ) 9262اﺳﺘﺎﻧﺪارد  .4
 ﻫﺎ.ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
روش ﺟﺎﻣﻊ ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش  -ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و ﺧﻮراك دام» 7831.  66111اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  .5
  . اﻳﺮان ﺻﻨﻌﺘﻲاﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت  ، ﻣﻮﺳﺴﻪ «روش ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻨﻲ –ﻛﻠﻲ ﻓﺮم ﻫﺎ 
. ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻬﺎي ﻛﻮآﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ )اورﺋﻮس وﺳﺎﻳﺮﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ(. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد  6086-1اﺳﺘﺎﻧﺪارد .6
  وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
روش ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ آﻟﻮدﮔﻲ ﻫﺎي ﻗﺎرﭼﻲ)ﻛﭙﻚ ﻫﺎ و ﻣﺨﻤﺮ ﻫﺎ( در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ .ﻣﻮﺳﺴﻪ  99801-1اﺳﺘﺎﻧﺪارد .7
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
 زﻣﺎن ﺑﺮ ﻣﻮﺳﻴﺮ ﻋﺼﺎره ﺿﺪاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ و ﺿﺪﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ اﺛﺮ . 0931 ﺣﺴﻴﻨﻲ،  .ه و رﺿﺎﺋﻲ  .م ،.س ﭘﺰﺷﻚ، .8
 ﻏﺬاﻳﻲ ﺻﻨﺎﻳﻊ و ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻋﻠﻮم ﻣﺠﻠﻪ  .ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ 4 ﺳﺮد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺮاﻳﻂ در ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
 .11-91 .ص ،2 ﺷﻤﺎره ،6 دوره اﻳﺮان،
، ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ اﻗﺘﺼﺎدي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺒﺎب ﻛﻮﺑﻴﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﭙﻮر  8831ﺟﻠـﻴﻠﻲ ؛ س.ح .،  .9
ﻧﻘﺮه اي، ﻛﻴﻠﻜﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر و ﻛﻮﺳﻪ در اﺳﺘﺎن آذزﺑﺎﻳﺠﺎن ﺷﺮﻗﻲ .، ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮﺣﻬﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ، 
  .  88/ 657ﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ، ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗ
(. ﺗﻌﻴﻴﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻧﺎﻧﻲ ﺷﺪه ﻃﻲ 1931ﺟﺮﺟﺎﻧﻲ، س. ) .01
 دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ. رﺳﺎﻟﻪ دﻛﺘﺮي، داﻧﺸﮕﺎه ازاد اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ ﻋﻠﻮم و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت .
ﻲ ،س؛ ﻣﺤﻤﻮدزاده ، م ؛ ﺧﺎﻛﺴﺎر ،ر؛ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺴﻴﻨﻲ ، ه ؛ ﻗﺮاﮔﻮزﻟﻮ، س ؛ ﺗﺎج زاده ، م ؛ ﻣﻌﻴﻨ .11
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  و ﺣﺴﻲ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ و ﺑﻴﮓ ﻫﺪ ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب ﻧﻤﻚ و 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ؛ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ؛   -81ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻬﻴﻨﻪ آن در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد 
  (.3؛  )8831
  . اﺳﺎس ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺧﺰر ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻧﻮر زﻳﺮ آﺑﻲ. ﺟﺰوه درﺳﻲ داﻧﺸﮕﺎه ﮔﻴﻼن5831ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر، ع.ا.  .21
 #"ارش  ح  /  ٤٧
 
(. ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎو ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي. ﮔﺰارش ﭘﺮوژه 0931ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر ، ع،ا. ) .31
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  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ رﻃﻮﺑﺖ در 1ﻧﻤﻮدار 
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 4ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﭼﺮﺑﻲ در ( 2ﻧﻤﻮدار 
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
ا ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮر
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
ا ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮر
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( - 81ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در 3ﻧﻤﻮدار 
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در 4ﻧﻤﻮدار 
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در
ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در 5ﻧﻤﻮدار 
  
  
 درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( - 81ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 4در  SRABT( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 6ﻧﻤﻮدار 
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 4در  AFF( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 7ﻧﻤﻮدار 
  
  
  
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81ﺗﻴﻤﺎر ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 2در  N-BVT( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 8ﻧﻤﻮدار 
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس( -81ﺗﻴﻤﺎر ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد ) 2در  Hp( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ 9ﻧﻤﻮدار 
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
ﻲ ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﭘﺨﺘﻪﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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  ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻤﭙﻮرا( آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺧﺎم و 1ﺟﺪول
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  
ﭘﺲ از   زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﺗﻴﻤﺎر  ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
  ﻳﻜﺮوز
ﭘﺲ از 
  ﻳﻜﻤﺎه
ﭘﺲ از 
  دوﻣﺎه
ﭘﺲ از ﺳﻪ 
  ﻣﺎه
  CBT
 a30/0 ±12/3 b30/0 ±25/3 b11/0 ±26/3 c20/0 ±52/4  4/56±0/00c  1
 a90/0 ±1/3 b10/0 ±59/3 b30/0 ±23/4 c21/0 ±51/5 c65/0 ±05/5 2
 a11/0 ±20/2 a51/0 ±81/2 b70/0 ±48/2 b00/0 ±00/3 b20/0 ±59/2 3
 a20/0 ±41/2 a90/0 ±21/2 b11/0 ±55/2 b60/0 ±86/2 b38/0 ±96/2 4
 CT
 a10/0 ±83/2 a51/0 ±26/2 b10/0 ±51/3 b20/0 ±63/3  3/94±0/23b  1
 a11/0 ±85/2 a30/0 ±67/2 b22/0 ±54/3 b51/0 ±65/3 b00/0 ±56/3  2
 a2/0 ±12/1 a22/0 ±3/1 a70/0 ±24/1 a10/0 ±65/1 b04/0 ±48/1  3
 a3/0 ±00/1 a3/0 ±20/1 a80/0 ±50/1 a30/0 ±21/1 b50/0 ±06/1  4
  ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ
 a80/0 ±4/2 b21/0 ±66/2 b30/0 ±09/2 b00/0 ±00/3  4/34±0/31c  1
 a42/0 ±9/1 b50/0 ±83/2 b70/0 ±36/2 b30/0 ±37/2 c30/0 ±02/4 2
  0  0  0  0  0 3
  0  0  0  0  0 4
  ﺷﻤﺎرش ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ
  0  0  0  0  0/88±0/13a  1
  0  0  0  0  0/89±0/50a  2
  0  0  0  0  0  3
  0  0  0  0  0  4
 ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك
 e81/0 ±2 d71/0 ±71/2 c23/0 ±23/2 b3/0 ±75/2 a21/0 ±58/2 1
 e12/0 ±1 d52/0 ±45/1 c23/0 ±78/1 b62/0 ±41/2 a03/0 ±83/2 2
  0  0  0  0  0 3
 4
 
  0  0  0  0 0
ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺎﺑﻪ و ﻏﻴﺮ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻓﺎزﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ+ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر. 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
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  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري در  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ در 01ﻧﻤﻮدار 
  
  
  
  ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري  4( ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺎﺧﺺ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در 11ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس -81در دﻣﺎي 
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ﻲ ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﻣﻌﻤﻮﻟ
را ﺧﺎمﻛﻴﻠﻜﺎي ﺳﻮﺧﺎري ﺑﺎ ﻟﻌﺎب ﺗﻤﭙﻮ
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Abstract 
The aim of this study was investigated to produce of new product using by Caspian Sea Anchovy (Kilka) with 
different sensory and textural properties .To achievement this purpose,  breaded kilka was coated ( row and 
fried) using with common and Tempora batter. For determination of quality assessment and shelf life, samples 
were stored at freezer (-18°C). Results showed that frying of Breaded kilka affect total fat content and moisture, 
so that significant reduction in moisture value and  increase in fat content of fried kilka was found in compared 
with raw breaded kilka (p<0.05). Protein content of both treatments in compared with fresh fish meat was 
significantly different. Comparison of four treatments showed that a significant increase in the amount of 
peroxide, thiobarbituric acid and free fatty acids in fried kilka samples which indicates high fat oxidation during 
the frying process. Also total count of microrganisms and Coliforms was reduced after frying process. According 
to ICMSE Standard, all of samples had a high quality at processing time. According to the results, using of 
Tempora batter improved sensory properties of breaded kilka. Difference of taste, tenderness and adhesiveness 
of two types of batter in products was significant (p< 0.05) as the sensory properties of breaded kilka with 
Tempora batter in compared with common batter were high in different phase of storage. with due attention to 
progressing of oxidative deterioration in breaded kilka at forth months after production and decreased of sensory  
properties, we found that the shelf life of row , fried breaded kilka was 3 month at frozen condition (-18°C). 
 
Keywords: Breaded Kilka, Tempora batter, Heating process, Nutritional value, chemical and microbial quality, 
sensory evaluation, shelf life.  
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